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CHAPITRE.  I. 

S 

DU  COCHON. 

De  la  connoijjance  &  dijjeclion 
du  Ccchoi 

;  ^ '1  L  faut  choifir  le  Cochon 
|  jUpjf  d’une  chair  ferme  &  rougea» 
Çyg  tre  5  qu’il  n’ait  aucun  mau- 
L..  .IT-ÎI  vais  goût ,  &  ne  fente  point 
l’échauffé.  Celui  qui  eft  ladre  ,  n’eft 
pas  bon  ;  il  eft  aifé  de  le  connoître  par 
des  petites  taches  blanches  qui  font 
dans  la  chair.  Le  Cochon  de  fix  à  huit 
Tome  IL  A 
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mois  efl  I  on  pour  fai;e  le  petit  faîé  Sc 
à  rôtir  ;  celui  d’un  an  ou  quinze  mois 
meilleir  pour  le  lard  &  la  panne: 
Le  cochon  de  la  t  ne  doit  point  être 
mangé  avant  trois  f  nvaines.  Il  faut  l’é- 
chauder  fcrtantde  defiouda  mcre.Tout 
ce  que  l’on  employé  pourcervehts, fau¬ 
chions  ,  boudinailles  veut  être  fait  nou¬ 
vellement;  parce  que  fi  vous  le  laiffcz 
vieillir  ;  ils  font  lu  jets  à  s’échauffer, 
&  fe  crever.  La  dilfeélion  pour  la  hure 
fe  fait  en  coupant  du  côté  des  oreilles 
jufqu’aux  bajoux.  Le  chignon  fe  fert 
par  petites  tranches  minces  ;  le  jambon 
fe  coupe  en  travers  par  petites  tran¬ 
ches  ,  &.  toujours  du  gras  &  du  mai¬ 
gre;  le  filet ,  le  carré  &  l’échignée  fe 
coupent  en  travers  par  petites  tranches 
minces;  le  Sanglier  comme  le  cochon  ; 
le  Cochon  de  Lait,  il  faut  commencer 
par  couper  la  tête  pour  la  féparer  en 
deux  ,  après  avoir  ôté  les  deux  oreilles  ; 
enfuite  vous  ôtez  lepaule  &  la  cuitle 
gau<  he  après  l’épaule  &  la  cuiiTe  droi¬ 
te  ;  levez  en  toutes  les  peaux  pour  les 
fervir  croquantes.  Les  côres  ,  les  mor¬ 
ceaux  près  du  col  &  les  jambes  font 
des  morceaux  très  délicats  ;  t’épine  du 
dos  fe  coupe  en  deux  ,  le  et  té  des  cô¬ 
tes  qui  y  relie  attaché  fe  fert  par  petits 
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morceanx.  La  dififeéticn  du  Marcafiin 
le  fait  comme  celle  du  cochon  de  lait. 

Cochon  de  lait  rôti. 

Saignez  le  cochon  de  lait  à  la  gorge& 
enfoncez  le  couteau  bien.a  vaut  pour  qu’il 
lui  atteigne  le  cœur&  meure  plutôt  j 
cela  le  rend  plus  aifé  àéchauder  mettez 
de  1’  eau  dans  un  grand  chaudron  fur 
le  feu;quand  elle  eft  plus  que  tiède, vous 
mettez  le  cochon  en  le  tenant  par  les 
pieds  de  derrière  pour  le  toujours  re¬ 
muer  jufqu’à  ce  qu’en  frotant  la  queue 
le  poil  quitte  aifément  ;  alors  vous  1  ô  - 
tez  de  l’eau  pour  le  mettre  fur  une  ta¬ 
ble  ,  &  le  frotez  promptement  avec  la 
main  à  force  de  bras  pour  en  ôter  tout 
le  poil  *,  après  qu’il  efl  bien  échaudé 
vous  le  lavez  &  le  vuidez  pendant 
qu’il  eil  encore  chaud  ;  ôtez  tout  ce 
qu’il  a  dans  le  corps  ,  à  la  réferve  des 
rognons,  troufifez-  le  avec  trois  bro¬ 
chettes  en  en  mettant  une  aux  pieds  de 
derrière  .  &  la  troifiéme  aux  rognons, 
en  y  fai'ant  tenir  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules  ,  deux  goulles  d’ail ,  thim, 
laurier ,  bafilic  ,  alîaifonnez  le  dedans 
de  fel  ,  poivre  ;  embrochez  le  après  l’a- 
voi  bien  elfe  é  avec  un  linge  ;  coupez 
légèrement  la  peau  auprès  du  col ,  au- 
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près  des  cuiflfes  &  des  épaules ,  pouf 
empêcher  qu’elle  ne  le  déchire  encui- 
fant  ;  quand  il  commence  à  s’échauf¬ 
fer  ,  ftotez  le  par  tout  &  fouvent  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  cuit  avec  de  l’huile 
fine  que  vous  mettez  avec  quelques 
plumes  ou  doroir  ;  fervez-le  bien  cuit* 
&  la  peau  croquante. 

Cochon  de  Lait  en  Galantine.  . 

Après  avoir  échaudé  le  cochon  de 
lait,  comme  le  précédent;  coupez-en 
la  tête  &  les  pieds  ;  levez  la  peau  le 
plus  proprement  que  vous  pourez  fans 
la  déchirer;  défolfez  toute  la  chair, 
prenez-  en  une  partie  pour  en  faire  une 
farce  avec  grailTe  de  bœuf ,  mie  de 
pain  defféchée  avec  de  la  crème  ,  fel , 
fines  épices  ,  cinq  ou  fix  jaunes  d’œufs 
cruds  ,  perfil  ,  champignons  hachés; 
coupez  des  filets  de  jambon  ,  de  lard, 
des  filets  de  la  chair  de  cochon  de  ce 
que  vous  n’aurez  pas  mis  dans  la  far¬ 
ce  ,  filets  de  truffes  ;  prenez  la  peau 
du  cochon  que  vous  étendez  fur  une 
table  bien  propre;  mettez-y  deflus  la 
moitié  de  votre  farce  &  fur  ia  farce 
vous  y  arrangerez  un  filet  de  jam¬ 
bon  ,  un  filet  de  lard  ,  un  filet  de  truf¬ 
fes ,  un  filet  de  cochon,  un  filet  de 
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piflacbes  ,  un  filet  de  jaunes  d’œufs 
durs  ,  un  filet  d’amandes  douces  ;  con¬ 
tinuez  de  cette  façon  jufqu’à  ce  que 
toute  la  peau  du  cochon  l'oit  couver¬ 
te  ;  enfuite  vous  étendrez  de  (Tus  les 
filets  le  reliant  de  la  farce  ,  unifiez 
avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf 
battu  ;  roulez  bien  la  peau  &  l’enve¬ 
loppez  de  bardes  de  lard  &  une  éta¬ 
mine  ;  ficelez  la  galantine  &  la  met¬ 
tez  cuire  avec  bon  bouillon  ,  une  bou¬ 
teille  de  vin  blanc  ,  fel ,  poivre,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  une  gouf- 
fe  d’ail ,  trois  doux  de  girofle  ,  thim, 
laurier  ,  bafilic  -,  faites-cuire  à  petit  feu 
&  réfroidir  dans  la  braife  ;  fervez  fur 
une  ferviette. 

Cochon  de  Lait  au  Moine  Blanc. 

Echaudez  un  cochon  de  lait  bien  Entrée 
blanc  ;  enfuite  défoflez  le  à  fort  fait  ,  ou  E.n 
à  la  referve  de  la  tête  &  des  pieds;  froid, 
prenez  garde  de  percer  la  peau  ;  fai¬ 
tes  une  farce  avec  de  la  ruelle  de  veau, 
graille  de  bœuf  ;  mie  de  pain  deflfé- 
chée  avec  delà  crème,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  champignons  hachés  ,  fel,  fines 
épices;  liez  de  fix  jaunes  d’œufs  cruds, 
coupez  du  lard  &  jambon  cruds  en 
dez  &  les  mêlez  dans  la  farce.  Farcil- 
Tome  IL  B 
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fez  le  tochon  de  lait ,  &  lui  donnez  la 
même  forme  que  s’il  éroit  entier  ;  fi- 
celez-le  pour  que  la  farce  ne  forte  pas  ; 
mettez  des  bardes  de  lard  'fur  le  dos 
du  cochon  ,  &  l’enveloppez  d’une  fer- 
viette  pour  le  faire  cuire  avec  une  pin¬ 
te  de  vin  blanc ,  du  bouillon  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules  ,  ail ,  doux 
de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  , 
tranches  d’oignons ,  zeffes  de  racines , 
fel ,  poivre  ;  la  cudlon  faite  ,  fi  vous 
la  fervez  pour  entrée  après  l’avoir 
égoutée  &  efluyée  de  fa  graille  ;  met- 
tez-y  delfus  la  fauce  que  vous  jugerez 
à  propos.  Si  c’eft  pour  entremet ,  bif¬ 
fez  le  refroidir  dans  fa  cuifTon  ;  enfui- 
tc  vous  ôtez  la  ferviette  &  les  bardes 
de  lard  ,  paffez  légèrement  le  couteau 
par  deffhs  pour  enlever  la  graille  qui 
peut  refier  ,  &  qu’il  foit  bien  blanc; 
fervez  fur  une  ferviette  ,  &  du  perfil 
verd  autour. 

Cochon  de  Lait  au  P ere  Douillet. 

Ayez  un  cochon  de  lait  bien  échau¬ 
dé  ;  vuidez-le  &  le  trouffez  comme 
pour  le  mettre  à  la  broche  ;  prenez  une 
poilfonniere  jufte  à  fa  grandeur  ,  fon 
cez-la  avec  des  tranches  de  veau 
mettez  le  cochon  de  lait  ddlus,  le  do 
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en  deflous  ;  garnirez  les  tours  avec 
un  trumeau  de  bœuf  ;  coupez  par  pe¬ 
tits  morceaux,  quatre  pieds  de  veau 
blanchis,  un  jaret  de  veau  ,  un  com¬ 
bien  de  jambon  ,  un  gros  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules ,  deux  gouiïes  d’ail , 
quatre  échalottes  ,  une  grande  feuil¬ 
le  de  laurier  ,  thim  ,  bafilic  ,  cinq 
doux  de  girofle  ,  le  quart  d’une 
mufcade ,  peu  de  fei  Sc  gros  poivre  ; 
couvrez  de  bardes  de  lard  ,  mouillez 
avec  une  bouteille  de  vin  blanc ,  & 
trois  fois  autant  de  bouillon  ,  couvrez 
la  poiilonniere  ,  &  la  mettez  fur  un  bon 
feu  pour  faire  cuire  pendant  une  heu¬ 
re  &.  demie  -,  ayez  foin  de  voir  de  tems 
en  tems  pour  qu’il  ne  cuife  point  trop, 
parce  qu’il  fe  déchirerait  ;  lorfqu’il  eft 
cuit  vous  le  retirez  en  douceur  fur  un 
grand  plat;  mettez  tout  ce  qui  refle 
dans  la  poiilonniere  dans  une  marmit- 
te  pour  rachever  de  cuire  la  viande  à 
petit  feu.  Il  faut  prendre  la  poilfon- 
niere  que  vêtus  faites  nettoyer,  &  met¬ 
tez  dans  le  fond  des  belles  tranches 
de  perfil  crud  &  bien  verd  ,  une  dou¬ 
zaines  de  grolfes  écrevilTes  blanchies  j 
lainez-  leur  toutes  leurs  pâtes, arrangez 
le  perfide  les  écrevilTes  en  deflein  ;  en- 
fuite  vous  couchez  deflus  le  cochon 
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de  lait  dans  toute  fa  grandeur  le  dos 
en  deftous ,  lorfque  la  viande  qui  eft 
dans  la  marmitte  eft  cuite ,  vous  pay¬ 
iez  le  bouillon  dans  un  tamis  ferré  ; 
ayez  foin  de  le  bien  dégraiffer ,  &  le 
mettez  dans  une  caflferole  avec  des 
tranches  de  citron  la  peau  ôtée  ,  ajou- 
tez-y  huit  blancs  d’œufs  fouettés  avec 
les  .coquilles  ;  faites  -bouillir  jufqu’à  ce 
que  le  bouillon  foit  clair  &  allez  fort 
pour  former  une  gelée-,  après  vous  le 
paftez  au  travers  d’une  ferviette  ou¬ 
vrée,  &  le  mettez  dans  la  poiffonnie- 
re  avec  le  cochon  :  Il  faut  qu’il  y  en  ait 
allez  pour  qu’il  trempe  dedans  -,  met¬ 
tez  la  poiffonniere  dans  un  endroit 
frais  ,  pour  que  la  gelée  fe  prenne 
promptement ,  lorfque  vous  ôtes  prêt 
à  le  fervir.  Ayez  de  l’eau  chaude  que 
vous  mettez  dans  un  vailfeau  conve¬ 
nable  ,  pour  que  vous  y  pailliez  trem¬ 
per  le  cul  de  la  poiffonniere  :  Il  ne  faut 
que  le  tems  d’en  faire  la  gelée  ,  &  le 
renverfer  promptement  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  garni  d’une  fer¬ 
viette. 

Roulades  de  cochon  de  Lait. 

tntrce  Otez  la  tete  &  les  pieds  au  cochon 
de  lait ,  coupez  le  refte  du  corps  en 
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quatre  morceaux  égaux ,  &  les  défof- 
fez  à  fort  fait  ;  mettez  deflus  chaque 
morceau  de  la  mie  de  pain  mêlée  du 
lard  râpé  ,  trois  jaunes  d’œufs  cruds, 
perfil ,  ciboules,  échalottes  ,  champi¬ 
gnons  ,  le  tout  haché  ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  roulez- les  &  les  ficelez  pour  les 
faire  cuire  entre  des  bardes  de  lard  , 
un  demi  *  feptier  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ,  un  peu  de  bon  bouillon  ;  faites 
cuire  à  petit  feu  ,  prenez  le  fond  de 
la  fauce  que  vous  dégraiflez  ,  pafifez 
au  tamis ,  ajoutez  y  un  peu  de  coulis 
pour  la  lier  ;  faites  réduire  au  point 
d’une  fauce  ,  un  jus  de  citron  en  fer- 
vant  fur  les  roulades. 

Cochon  de  Lait  à  la  Béchamel. 

Prenez  les  débris  d’un  cochon  de 
lait  cuit  à  la  broche  que  l’on  a  défervi  <l’ 
de  la  table  ;  coupez-les  en  filets  &  les 
mettez  dans  une  fauce  à  la  Béchamel , 
comme  celle  qui  efi:  expliqué  page 
142.  étant  coupé  en  filets  vous  pouvez 
aufii  le  fervir  en  blanquette  :  pour  la 
faire  ,  mettez  dans  une  caflerole  un 
morceau  de  beurre  avec  des  champi¬ 
gnons  coupés  en  filets  ,  un  bouquet 
de  pefil ,  ciboules  ,  une  petite  goufle 
d’ail ,  deux  doux  de  girofle  ,  thim , 
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laurier ,  bafilic  ,  paffez- le  furie  feu; 
mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouil¬ 
lez  avec  du  bouillon  ,  fel  J  gros  poi¬ 
vre.  LailTez  cuire  une  demi -heure  à 
petit  feu  &  réduire  à  courte  fauce , 
otez  le  bouquet  ;  mettez  ■  y  les  filets 
avec  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs 
avec  de  la  crème  ;  faites  chauffer  &c 
lier  fans  bouillir;  fervez-en  y  preffant 
un  jus  de  citron. 

Paupiettes  de  Cochon  de  Lait. 

lut: U  Le  cochon  de  lait  étant  défoffé 

comme  celui  en  roulade  ,  prenez  une 
partie  de  la  chair  ,  que  vous  hachez 
avec  de  la  grailfe  de  bœuf,  mie  de 
pain  defféchée  avec  de  la  crème ,  pi¬ 
lez  le  tout  enfemblé'& y  ajoutez  deux 
cuillerées  d’eau  -  de  -  vie  ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  deux  échalottes  ,  champi¬ 
gnons  hachés  ,  fel ,  gros  poivre  ,  liez 
de  fix  jaunes  d’œufs  cruds  ;  mettez 
cette  farce  fur  la  peau  du  cochon  de 
lait  après  l’avoir  coupé  en  fept  ou  huit 
morceaux  égaux  ,  roulez  -  les  &  les 
ficelez  pour  les  faires  cuire  dans  une 
braife;  enfuite  vous  les  fervirez  avec 
la  fauce  que  vous  jugerez  à  propos. 


ï)  E  L  A  C  O  U  R. 
Cochon  de  Lait  en  Timbale . 


ii 


Otez  la  tête  &  le?  pieds  du  cochon 
de  lait ,  delfofez  le  relie  du  corps  ; 
enlevez  toute  la  chair  de  defius  la 
peau  fans  la  percer  ;  courez  toute  la 
chair  en  filets  ;  ayez  aufîi  des  .truffes 
coupées  en  filets  ,  du  jambon  &  du 
lard  mince;  faites  mariner  le  tout  en- 
femble  avec  un  peu  d’huile  ,  fel ,  gros 
poivre,  perfil ,  ciboules  ,  deux  écha¬ 
lotes  hachés  ;  arrangez  la  peau  dans 
une  callerole  ronde.  Mettez  -  y  deifus 
tous  les  filets  avec  leur  affaifonne- 
ment,  la  peau  étant  remplie  ,  coufez- 
la  comme  une  bourfe  en  lui  donnant 
la  forme  d’une  timbale.  Couvrez  tout 
le  deifus  de  bardes  de  lard  ,  &  l’en¬ 
veloppez  d’une  grotte  ferviette  ;  faites 
cuire  avec  du  bouillon  ,  une  demi- 
bouteille  de  vin  blanc,  tranches  d’oi- 
gnons  &  de  racines  ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules ,  une  gouffe  d’ail ,  trois 
doux  de  girofe,  thim,  laurier  ,  baf- 
lic  ,  la  cuilfon  faite  fervez  avec  une 
fauce  à  l’Efpagnole  que  vous  trouve¬ 
rez  page  1 35).  Si  vous  voulez  le  fervir 
pour  entremets  froid  ;  vous  l’alTaifon- 
nez  un  peu  plus  de  haut  goût,  &  le 
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12  Les  Soupers 
laiderez  réfroidir  dans  fa  cuiflon  pouf 
le  fervir  fur  une  ferviette. 

Hure  de  Cochon  en  Sanglier. 

Ayez  une  tête  de  cochon  coupée 
tout  contre  les  épaules  ;  enfuite  vous 
défofiez  le  col  ôtez  les  mâchoires  ; 
détachez  la  peau  de  deifus  le  mufeau 
jufqu’auprès  des  yeux  ;  coupez  -  en 
l’os ,  lardez  tout  le  dedans  de  la  chair 
avec  du  gros  lard  affaifonné  de  fel  , 
fines  épices;  frottez- la  par  tout  avec 
du  gros  fel ,  une  demi  -  once  de  falpê- 
tre  pilé  ,  &  la  mettez  dans  une  terri¬ 
ne  avec  une  demi  poignée  de  geniè¬ 
vre  ,  thim  ,  laurier  ,  bafîlic  ,  doux  de 
girofle  ,  une  petite  poignée  de  corian¬ 
dre  ,  couvrez  la  hure  &  lui  faite  pren¬ 
dre  fel  dans  un  endroit  frais  pendant 
huit  jours  ;  enfuite  vous  l’otez  de  fa 
faumure  pour  Y enveloper  bien  ficelée , 
&  lui  faire  prendre  la  forme  qu’elle 
doit  avoir  pour  la  fervir  ;  faites  -  la 
cuire  dans  une  marmitte  jufte  à  fa 
grandeur  avec  trois  pintes  de  vin  rou¬ 
ge  ,  un  peu  d’eau  ou  bouillon  ,  oi¬ 
gnons  ,  carottes  ,  panais,  un  gros  bou¬ 
quet  de  pcrfil  j  ciboules .  trois  goulfes 
d’ail ,  fix  doux  de  girofle }  la  moitié 
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d’une  mufcade  ,  thim  ,  laurier,  bafilic  , 
deux  livres  de  panne  ;  à  la  moitié  de 
la  cuiffon  ,  vous  goûterez  la  brade  & 
y  mettrez  du  Tel  s’il  en  eft  de  befoin; 
ÎOrfque  la  hure  fléchira  fous  les  doigts; 
c’ed  une  marque  qu’elle  ed  au  point  de 
fa  cuillon  ,  ôtez-la  du  feu  ,  quand  elle 
ne  fera  plus  tiède,  retirez- la  de  labrai- 
fe  pour  dégoûter  &  la  fervir  fur  une 
ffcrviette  quand  elle  fera  tout  à  fait 
froide. 

Ballon  de  Cochon. 

Prenez  une  tête  de  cochon  coupée  eros 
Comme  la  précédente  contre  les  épau- 
les;  céfoffez-la  à  forfait  &  enlevez ftoul. 
Toutes  les  chairs  du  dedans  ;  qu’il  en 
rede  peu  contre  la  couenne;  coupez- 
la  en  tranches  un  peu  minces  &  la  met¬ 
tez  fur  un  plat ,  pour  l’adaifonner  avec 
fel ,  fines  épices,  échalottes ,  perfiî , 
ciboules  hachés;  ayez  foin  de  mettre  le 
gras  a  part  ;  coupez  audi  en  tranches 
une  langue  de  boeuf,  fourez  du  jam¬ 
bon  crud  ,  des  truffes ,  des  pidaches, 
échaudez-en  deux;  mettez  la  peau  de 
la  hure  dans  une  grande  cafferole  ron¬ 
de  ;  enfuite  ,  mettez-y  un  lit  de  filet 
de  porc  ;  enfuite  du  gras ,  un  lit  de  fi¬ 
let  de  porc  j  après  du  gras  .  un  lit  de 
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langues  de  bœuf  ,  un  lit  de  filet  de 
porc  ôc  du  gras  J  un  lit  de  piftaches. 
Continuez  de  cette  façon  jufqu’à  ce 
que  la  peau  foit  remplie  :  Si  la  hu¬ 
re  ne  vous  fournit  point  aflez  de  gras; 
vous  y  mettrez  du  lard  à  la  place  ; 
ayez  foin  d'aflaifonner  à  chaque  lit 
que  vous  ferez  ;  en  fuite  vous  coufez 
la  peau  avec  une  ficelle  ,  en  la  plilfant 
comme  une  bourfe  ,  enveloppez-lad’un 
gros  linge  blanc  que  vous  ficelez  a  for¬ 
ce;  mettez  cuire  le  balon  dans  deux 
pintes  de  vin  blanc, un  gros  bouquet  de 
perfil,  ciboules,  une  marmitte  jufte  à  fa 
grandeur  avec  trois  gouffes  d’ail  ,  fix 
doux  de  girofle,  la  moitié  d’une  mufca- 
de,  thim,  laurier.,  oignons,  racines, bon 
bouillon, fel, poivre.  Laifiez-cuire  à  pe¬ 
tit  feu  environ  huit  heures  ;  la  cuiflon 
faite  ;  laiflez  refroidir  à  moitié  dans  fa 
cuiflon  ,  &  le  mettez  enfaite  dans  une 
cafieroîe  ronde  jufle  à  fa  grandeur 
pour  lui  faire  prendre  la  forme  qu’il 
doit  avoir  ;  mettez  une  planche  deflus 
avec  un  poids  d’environ  foxiante  li¬ 
vres.  Quand  il  fera  tout  à  fait  froid  ; 
fervez  lur  une  ferviette. 

Sain  -  Doux. 

Le  fain  -  doux  fe  fait  en  ôtant  les 
peaux  qui  tiennent  à  la  panne,  après 
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l’avoir  battu  ;  vous  la  mettez  dans 
un  chaudron  avec  un  peu  d’eau  ,  &  le 
faites  cuire  à  très  petit  feu.  Si  vous  les 
faites  bouillir  long-tems  J  la  panne  fe 
fond  à  profit  &  le  fain  doux  s’en  con- 
ferve  mieux  quand  il  fera  à  demi  froid  ; 
palfez-le  au  tamis  dans  les  peaux  que 
vous  voulez  le  mettre  ,  &  le  confervez 
dans  un  endroit  froid. 

Ufage  du  fang  de  Cochon  &  autres. 

Le  fang  de  cochon  efi  préférable  à 
celui  de  veau,  &  d’agneau  ,  ils  fervent 
tous  aux  mêmes  ufages  ;  l’on  en  fait 
des  entrées  au  fang  &  du  boudin  noir 
comme  il  fera  expliqué  ci-après.  Les 
pauvres  gens  qui  ne  veulent  rien  per¬ 
dre  peuvent  s’en  fervir  à  peu  de  frais 
en  faifant  cuire  de  l’oignon  haché ,  & 
fricafier  le  fang  avec  aiïaifonné  de 
fel  j  poivre. 

Petit  Salle. 

Le  meilleur  cochon  pour  faire  le 
petit  falé ,  efi:  celui  de  fept  à  huit  mois, 
vous  le  coupez  par  morceaux ,  de  la 
grandeur  que  vous  jugez  à  propos. 
Pour  quinze  livres  de  viande  vous  y 
mettrez  une  livre  de  fel  pilé  j  frotez- 
en  par  tout  vos  morceaux  de  viande  , 
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&  les  arrangez  à  mefure  bien  ferres 
l’un  contre  1  autre  pour  qu’ils  ne  pren¬ 
nent  point  févent  dans  un  pot  de  ter¬ 
re  ou  de  grez  ,  que  vous  bouchez  bien 
&  le  mettez  dans  un  endroit  frais  , 
fept  ou  huit  jours  après ,  vous  commen- 
cez  à  vous  en  fervir  pour  le  faire  cui¬ 
re  avec  de  la  purée  ou  fimplement 
avec  de  beau  &  un  bouquet  de  fines 
herbes  pour  le  fervir  à  la  fauce  que  l’on 
veut;  la  bonne  façon  ;  c’eft  de  faire  peu 
de  petit  fa  lé  à  la  fois,  pour  le  manger 
plus  nouveau. 

Echignée  à  la  Poivrade. 

Prenez  une  échignée  de  porc-frais 
bien  coupée  ,  &  la  parez  comme  un 
carré  de  mouton  ,  frotez  -  la  delfus 
deffous  avec  du  fel  fin  ,  deux  jours 
après ,  vous  le  ferez  bien  cuire  à  la  bro¬ 
che  pour  qu’elle  ne  foit  point  indigeffe, 
&  fervirez  deffous  ure  fauce  à  la  poi¬ 
vrade  comme  celle  que  vous  trouve¬ 
rez  à  l’article  des  fauces  ,  page  143. 

Le  Lard  J  comment  le  faire. 

Il  faut  laiffer  le  moins  que  vous  pou- 
rez  de  chair  après  le  lard  en  le  levant 
de  deffus  le  cochon  ,  fur  dix  livres  de 
lard;  mettez- y  une  livre  de  fel  pilé, 
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en  le  frétant  bien  par  tout  ;  enfuite, 
mettez  votre  lard  chair  contre  chair, 
l’un  fur  l’autre  fur  des  planches  à  la 
cave  ,  après  avoir  mis  encore  du  fel  au 
tour;  couvrez-le  avec  une  planche, 
&  quelque  chofe  de  pefant  deiTus. 
Laiilez  -  le  environ  un  mois  dans  le 
fel ,  après ,  il  faut  le  fufpendre  pour  le 
faire  fécher  dans  un  endroit  fecje  plus 
ferme  eft  le  meilleur  ,  principalement 
pour  piquer. 

Queues  de  Cochon  de  plujîeurs  façons. 

Ayez  des  queues  de  cochon  bien 
propres ,  que  vous  faites  cuire  avec  du 
bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ci¬ 
boules  ,  une  gouffe  d’ail  ,  trois  doux 
de  girolle  ,  thim  ,  laurier ,  bafilic  ,  fel , 
poivre  ;  enfuite  vous  les  fervirez  avec 
la  fauce  que  vous  jugerez  à  propos.  Si 
vous  voulez  les  fervir  grillées  ;  trem¬ 
pez  -  les  dans  le  gras  de  leur  Guidon 
pour  les  paner  de  mie  de  pain;  faites 
griller  à  petit  feu.  Servez  avec  une 
rémoulade  dans  une  fauciere  ,  étant 
cuites  à  la  braife  ;  vous  pourez  encore 
les  fervire  avec  un  ragoût  de  choux  ou 
autre  ragoût  de  légumes. 
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Bas  de  foye  ou  Pieds  de  Cochon  à  la 
Sainte  Menehoult. 

Coupez  chaque  pieds  en  deux  après 
les  avoir  bien  nettoyés  ;  remettez  les 
deux  morceaux  l’un  contre  l’autre 
avec  une  petite  barde  de  lard  entre, & 
de  chaque  côté  une  petite  latte  de 
bois  pour  les  tenir  droits  ,  que  vous  fi¬ 
celez  bien  ;  enfuite  vous  les  arrangez 
dans  une  marmitte  jufte  à  fa  grandeur 
&  les  faites  cuire  environ  dix  heures 
fur  un  très-petit  feu  ,  avec  un  poilfon 
d’Efprit  de  Vin  ,  une  chopine  de  vin 
blanc  ,  une  livre  de  panne  ,  fel ,  fines 
épices,  un  bouquet  de  perfil  ,  ci¬ 
boules  ,  une  gouife  d’ail ,  trois  doux 
de  girofle  ,  thim  ,  laurier,  bafilic  :  La 
cuiffon  faite;  laifïez  -  les  refroidir  de¬ 
dans  ,  après  les  avoir  déficelez  ;  faites 
fondre  du  gras  de  leur  cuiflon  pour 
tremper  dedans  chaqu^  morceau  , 
&  les  paner  à  mefure  avec  de  la  mie 
de  pain  ;  faites  les  griller  d’une  cou¬ 
leur  dorée  ;  fervez  fans  fauce. 

Oreilles  &  Panaches  de  Cochon  ,  de 
plujieurs  façons. 

Les  oreilles  panaches  de  cochon 
fe  fervent  de  la  même  façon  ,  il  faut 
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les  mettre  au  fel  pendant  cinq  ou  fix 
jours  avec  deux  ou  trois  feuilles  de 
laurier,  thim  ,  bal  1  lie  ,  un  peu  de  gé- 
nievre,  quelques  doux  de  girofle  pilés; 
enfuite  ,  faites-les  cuire  dans  de  l’eau 
avec  des  pois  verds  ,  ou  fecs  :  La  cuif- 
fon  faite  ;  paiïez  les  pois  en  purée  au 
tamis  pour  fervir  avec  les  oreilles. 
Si  vous  voulez  les  fervir  fans  purée  ; 
faites  les  cuire  Amplement  avec  de 
l’eau  ,  &  les  fervirez  avec  une  lauce 
Robert  ou  autre.  On  les  prépare  auflî 
pour  lervir  en  entremets  en  les  met¬ 
tant  en  menus  droits  ou  à  la  Sainte 
Menehoult  ,  pour  les  fervir  en  menus 
droits, étant  cuites  à  l’eau  &  réfroidies, 
vous  les  coupez  en  filets  ;  avez  de  Toi* 
gnon  coupé  en  filets  que  vous  paflez 
fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  ,  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  prefque  cuit.  Met¬ 
tez -y  une  petite  pincée  de  farine  ; 
mouillez  moitié  jus ,  &  moitié  coulis  , 
ajoûtez-y  les  filets  des  oreifles  ;  ra- 
cbevez  de  cuire  ,  dégraiflez  enfiniflant 
un  filet  de  vinaigre  &  un  peu  de  mou¬ 
tarde:  L’on  peut  encore  les  fervir  en 
rôties  pour  entremets,  étant  cuites  à 
l’eau  &z  bien"  douce  ,  vous  les  trempez 
dans  du  fain-doux  pour  les  paner  moi¬ 
tié  mie  de  pain  ,  &  moitié  parmçfan  ; 
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d  relie  z  les  far  des  rôties  de  pain  dè 
même  grandeur  ,  &  paffez  au  beur¬ 
re  ;  faites  leur  prendre  couleur  au  four  ; 
fervez  deflfous  une  fauce  à  la  Niver- 
noife  ,  que  vous  trouverez  à  l’article 
des  fauces  ,  page  123.  Les  oreilles  & 
panaches  à  la  Sainte  Menehoult  fe  font 
cuire  &  fe  fervent  de  la  même  façon 
que  les  pieds,  à  cette  différence  ,  qu’a¬ 
vant  que  de  les  paner,  étant  â  demi- 
froides  ,  vous  les  fendez  un  peu  du  cô¬ 
té  du  gras  pour  les  élargir. 

Boudin  de  Çochon. 

Hors-  Pour  une  pinte  de  fang  que  vous 

tl’ceuvre  ,  r  rr  1  °  1 

mettez  dans  une  caiïero'e  ;  mettez-y 
avec  deux  livres  dépanné  hachée  une 
chopine  de  crème  ,  fel  ,  fines  épices  ; 
faites -cuire  auparavant  huit  ou  dix 
gros  oignons  avec  du  bouillon  gras, 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboules ,  thim, 
laurier  ,  bafilic,  fel ,  poivre,  une  demi- 
poignée  de  coriandre  dans  un  linge  .* 
lorfque  les  oignons  font  bien  cuits  ; 
vous  les  hachez  très  fins  ,  &  les  mê¬ 
lez  avec  le  fang  -,  coupez  des  boyaux 
de  la  grandeur  que  vous,  voulez  faire 
les  boudins,  &  les  ficelez  par  un  bout  ; 
entonnez  votre  appareil  dans  les 
boyaux  ,  ne  les  empliffez  point  tout  à 
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fait  pour  qu’ils  ne  crevent  point  en 
cuifant ,  après  les  avoir  ficelés  par  le 
bout;  mettez  -  les  fur  le  feu  dans  de 
l’eau  bouillante;  vousconnoîtrez  s’ils 
font  cuits  en  les  piquant ,  s’il  en  fort 
de  la  graille  à  la  place  du  fang  ,  met¬ 
tez- les  égouter  pour  les  faire  griller 
quand  vous  jugerez  à  propos. 

Boudin  de  Saint  Germain- 

Coupez  beaucoup  d’oignons  en  dez  d,^ors‘c 
&  les  mettez  dans  une  calferole  avec 
la  panne  que  vous  deftinez  de  mettre 
dans  le  fang  ;  paffez-les  fur  le  feu  juf- 
qu’à  ce  que  l’oignon  foit  bien  cuit. 

Après  l’avoir  ôté  du  feu ,  &  à  moitié 
réfroidi  ;  mettez-y  le  fang  ;  affaifon- 
nez  le  tout  de  fel  fin  ,  fines  épices  ; 
enfuite,  vous  finirez  le  boudin  de  la 
même  façon  que  le  précédent. 

Boudin  fin. 

Hachez  très  -  fin  huit  ou  dix  gros  Hors- 
oignons ,  &  les  mettez  dans  une  caflfe-  ^œavIC 
rôle  avec  un  quarteron  de  panne  ;  paf¬ 
fez-les  fur  un  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  bien  cuits ,  ôtez-les  du  feu  ,  &  y 
mettez  un  demi  feptier  de  crème,  une 
chopine  de  fang  de  cochon  ,  fix  jaunes 
d’œufs  cruds  ,  deux  livres  de  panne 
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coupée  en  dez  ,  fel  fin  fines  épices  $ 
mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  finiflez 
les  boudins  comme  les  précédents. 

Boudin  blanc. 


^  t'ors- 
d’œuvif 


Faites-cuirè  unédouzaine  d’oignons 
dans  du  bouillon  gras  ,  avec  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules  ,  deux  écha- 
lottes ,  trois  doux  de  girofle,  thim  , 
laurier,  bafflic,  de  la  coriandre  dans 
un  petit  linge,  fel ,  poivre  ;  faites-les 
cuire  jufqu’à  ce  qu’il  ne  refle  plus  de 
bouillon  de  leur  cuiflon 4  hachez  -  les 
très-fin  ;  mettez  dans  une  cafl'erole  une 
poignée  de  mie  de  pain  avec  un  demi- 
feptier  de  lait  ;  faites-le  bouillir  juf¬ 
qu’à  ce  que  la  mie  de  pain  ayent  bu 
tout  le  lait ,  &  la  mettez  avec  l’oi¬ 
gnon  haché  ,  pilez  un  quarteron  d’a¬ 
mandes  douces, &  les  paflez  à  l’étami¬ 
ne  avec  une  chopine  de  crème  chau¬ 
de  ,  &  la  délayez  avec  la  mie  de  pain 
&:  l’oignon  ;  ajoutez  -  y  huit  jaunes 
d’œufs  cruds,  une  demi  livre  dépan¬ 
né  coupée  en  petits  dez  ,  du  blanc  de 
volaille  cuite  à  la  broche  &  haché  très- 
fin  ,  fel  fin  ,  fines  épices.  Mêlez  bien 
le  tout  enfemble  ,  &  l’entonnez  dans 
des  boyaux  comme  les  précédents,  Sc 
les  faites  cuire  de  même.  Il  faut  peu 
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de  tems  pour  les  cuire  &  les  piquer 
auparavant  pour  faire  fortir  le  vent  Sc 
empêcher  qu’ils  ne  crèvent.  Si  vous 
les  faites  cuit*e  dans  du  lait  ;  ils  en  fe¬ 
ront  plus  délicats. 

Boudin  blanc  commun. 

Faites-cuire  de  l’oignon  comme  le  ( 
précédent  ;  hachez  -  le  très  fin  ;  ayez 
deux  peignées  de  mie  pain  trempée 
trois  heures  avec  une  chopine  de  crème; 
paffez-  la  au  tamis  &  la  mettez  avec 
de  l’oignon  ;  ajoutez -y  une  demi- 
livre  de  panne  coupée  en  dez ,  huit 
jaunes  d’œufs  ,  fel  fin,  fines  epices; 
mêlez  bien  le  tout  enfemble ,  Sc  l’en¬ 
tonnez  dans  des  boyaux  ;  faites  cuire 
dans  de  l’eau  bouillante,  quand  ils  fe¬ 
ront  égoutés  Sc  froids  ,  faites -les 

Boudin  de  Foyes  de  Merlan. 

Il  faut  avoir  environ  deux  douzai¬ 
nes  de  merlans  fuivant  comme  ils  font 
gros ,  en  les  vuidant ,  vous  mettez  les 
foyes  à  part ,  après  les  avoir  lavés  Sc 
coupés  en  petits  dez  ;  paflez  les  fur  le 
feu  avec  un  peu  de  panne  ;  mettez-les 
réfroidir  ;  prenez  une  pinte  de  crème 
que  vous  faites  bouiiir  avec  deux  oi- 
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gnons  coupés  en  tranches  ,  une  écha- 
lotte,  perfil,  ciboules,  une  demi  feuil¬ 
le  de  laurier,  un  peu  de  bafilic  ;  faites 
bouillir  jufqu’a  ce  que  la  crème  foit 
réduite  à  moitié  ,  épailîe  comme  une 
forte  crème  double,  palîez  la  au  tamis 
&  y  mettez  enfuite  dix  jaunes  d’œufs, 
une  demi -livre  de  panne  coupée  en 
petits  dez  ,  les  foyes  de  merlans  avec 
la  panne  où  vous  les  avez  paflés  ;  af- 
faifonnez  de  fel  fin  ,  épices  mêlées  ; 
prenez  des  boyaux  de  cochon  bien 
nettoyés  ;  mettez  y  votre  compofition 
après  avoir  bien  mêlé  le  tout  enfem- 
bles  ,  ne  remplirez  les  boyaux  qu’aux 
trois  quarts  ,  de  crainte  qu’ils  ne  crè¬ 
vent  en  bouillant  ;  ficclez-les  par  les 
deux  bouts  &  les  mettez  bouillir  dans 
l’eau  bouillante  .pendant  un  demi  - 
quart  -  d’heure  ;  retirez  -  les  pour  les 
égouter  &  réfroidîr  ;  faites  -  le  gril¬ 
ler  dans  une  caille  comme  le  boudin 
blanc. 

Boudin  de  Foyes  Gras. 

Hors-  Pour  faire  fix  bouts  de  boudins 
4’ceunc  prenez  huit  foyes  gras  que  vous  ha¬ 
chez-,  faites  cuire  fix  oignons  avec  du 
bouillon  gras  ,  un  bouquet  de  perfil , 
ciboules,  une  demi-goulfe  d’ail  ,deux 
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doux  de  girofle, thim, laurier, bafilic,  un 
peu  de~ coriandre  dans  un  petit  linge  , 

Quand  ils  font  bien  cuits  ;  hachez  -  les 
très-fin  j  &ies  mêlez  avec  les  foyes 
gras;  ajoutez  -  y  une  demi -livre  de 
panne  coupée  en  dez  ;  un  demi  fep- 
tier  de  bonne  crème  ,  trois  demi-fep- 
tiers  de  fang  de  cochon  ,  fel  fin  ,  épi¬ 
ces  mêlées  ;  mettez  le  tout  fur  le 
feu  ,  feulement  pour  le  faire  tiédir  en 
le  remuant  toujours  de  crainte  que  le 
fang  ne  fe  lie  dans  le  fond  ;  enfuite 
vous  l’entonnez  dans  des  boyaux  com¬ 
me  les  précédents  ,  &  les  faites  cuire 
de  même. 

Boudin  d’EcréviJJes . 

Faites  bouillir  un  demi  -  quart-  Hors* 

i  j  i»  •  d  œuvre 

d  heure  dans  de  l  eau  trois  quarterons 
de  moyennes  écrevilfes,  celles  de  Seine 
fourniiîer.t  un  plus  beau  rouge;retirez- 
les  à  l’eau  fraîche  ;  éoluchez-les  pour 
mettre  les  coquilles  à  part  pour  les 
piler  très-fin;  enfuite  vous  les  mettrez 
fur  le  feu  avec  demi-livre  ou  trois  quar¬ 
terons  d’excellent  beurre  ;  faites  -  les 
bouillir  à  très  petit  feu  pendant  une 
heure  &  les  pafferez  à  force  à  l’étami¬ 
ne  ,  pour  en  tirer  un  beurre  d’écrévif- 
fes  ;  prenez-les  queues  que  vous  cou¬ 
pez  en  dez ,  &  les  mettez  dans  une 
cafferole  avec  des  œufs  d’écrévifles  fi 
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vous  en  avez  trouvé  en  les  épluchant,' 
du  blanc  de  poularde  cuite  à  la  bro¬ 
che  8c  haché  ,  de  la  mie  de  pain  def- 
féchée  avec  de  la  crème ,  huit  jaunes 
d’œufs  ,  quelques  oignons  cuits  à  la 
cendre ,  8e  hachés  très-fin  ,  deux  foyes 
gras  coupés  en  dez ,  une  demi-livre  de 
panne  coupée  en  dez  :  le  beurre  d’é- 
créviiTes  que  vous  avez  fait,  ajoûtez-y 
trois  ou  quatre  cuillerées  de  bon  con- 
fommé  ÿ  alfaifonnez  de  fel  fin  ,  fines 
épices,  &  mêlez  bien  le  tout  enfem- 
bles  avant  que  de  l’entonner  dans  des 
boyaux.  Vous  les  ferez  cuire  comme 
les  boudins  de  foyes  gras. 

Boudin  de  Faifan . 

H  Prenez  un  faifan  cuit  à  la  bro- 
d’œuvie  che  que  l’on  a  défervi  de  la  table  ; 
levez  toute  la  chair  de  delius  les  os  pour 
la  hacher  très-fin  ,  concaflez  les  os 
pour  les  mettre  tremper  trois  heures 
avec  une  chopine  de  crème  ;  faites 
cuire  une  demi  -  douzaine  de  gros  oi¬ 
gnons  avec  du  bouillon  gras ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules ,  une  gouffe 
d’ail  ,  deux  doux  girofle  ,  thim  ,  lau¬ 
rier  ,  bafilic  ,  fel ,  poivre.  Laiffez-les 
bien  cuire  8c  qu’il  ne  refie  point  de 
bouillon  j  hachez  -  les  très-fin  ,  8c  les 
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mêlez  avec  la  viande,  hachez  du  fai- 
fan  ,  une  poignée  de  mie  de  pain  def- 
féchée  avec  de  la  crème  ;  paffez  au  ta¬ 
mis  ;  la  crème  où  vous  avez  mis 
tremper  les  os  ;  délayez  le  tout  en- 
femble  ,  &  y  ajoutez  huit  jaunes 
d’œufs  cruds,  trois  quarterons  de  pan¬ 
ne  coupée  en  petits  dez ,  fel  fin  ,  fines 
épices;  mettez  la  compofition  de  votre 
boudin  dans  des  bovaux  de  cochon; 
faites  -  les  cuire  dans  de  l’eau  &.  gril¬ 
ler  comme  les  précédents. 

Boudin  de  Lapin . 

Mettez  -  cuire  aux  trois  quarts  à  la  Hors 
broche  un  gros  lapin  d'un  bon  fumé  ,  i’œuvrc 
ou  deux  petits  ;  enfuite  vous  enlevez 
toute  la  chair  pour  la  hacher  très-fin 
avec  les  foyes.  Concalfez  les  os  pour 
les  mettre  tremper  avec  de  la  crème  ; 

-  vous  finirez  vos  boudins  de  la  même 
façon  que  celui  de  faifan  :  Ton  peut 
faire  du  boudin  de  toutes  forte  de 
gibier  de  la  même  façon. 

Cen/elats  Fumés. 

Suivant  la  quantité  de  cervelats  me^trc 
que  vous  voulez  faire  ,  vous  prenez  fro.d. 
de  la  chair  de  porc  -  frais  bien  entre¬ 
lardée  que  vous  hachez,  &  l’afiaifon- 
nez  de  fel  fin ,  fines  épices  ;  mettez- 
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îa  dans  des  boyaux  de  cochon  bien 
lavés,  &  de  la  grotfeur  que  vous  vou¬ 
lez  faire  les  cervelats ,  après  les  avoir 
ficelés  par  les  deux  bouts  ;  pendez- 
les  à  la  cheminée  pour  les  faire  fu¬ 
mer  pendant  trois  jours,  &  vous  les 
ferez  cuire  trois  heures  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  peu  de  fel  ,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules  ,  une  gouffe  d’ail,  thim, 
laurier ,  bafilic.  Quand  ils  feront  froids 
vous  les  fervirez  fur  une  ferviette. 

Cervelats  de  plujieur s  façons. 

Si  vous  voulez  faire  des  cervelats 
aux  truffes ,  vous  obferverez  la  même 
façon  que  les  précédents  ,  &  vous  y 
ajoûterez  des  truffes  hachées  :  Ceux  à 
l’échalotte  ,  à  la  place  des  truffes  ; 
vous  y  mettez  un  peu  d’échalottes  ha¬ 
chées  comme  ceux  à  l’oignon;  vous  ha¬ 
chez  la  quantité  d’oignons  que  vous  ju¬ 
gez  à  propos  ;  mettez-les  dans  unecaf- 
ferole  avec  du  lard  tondu.  Paflez-les 
iur  un  moyen  feu  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  prefque  cuits,  &  les  mettez  en- 
fuite  dans  votre  compofition  de  cer- 
veîats ,  pour  les  finir  comme  il  efi  mar¬ 
qué  ci-devant. 


Saucijfts 
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SauciJJès  de  Cochon. 

Ayez  de  la  chair  de  porc- frais  ou  Hors- 
il  y  a  plus  de  gras  que  de  maigre,  le  ^’œuvW 
meilleur  endroit  eft  celle  qui  efl  entre 
la  poitrine  &  le  lard  au- déifias  du  ten¬ 
dron  ;  après  l'avoir  hachée  &  aftaifon- 
née  de  feî  fin  ,  fines  épices  ;  vous  l’en¬ 
tonnez  dans  des  boyaux  de  la  grofteur 
&  grandeur  que  vous  voulez  faire  les 
faucilfes ,  ficelez  les  par  les  deux  bouts, 
les  faites  griller  à  petit  feu. 


Sauc-Jfes  en  Crépinettes. 


Prenez  de  la  chair  de  porc-frais , 
comme  la  précédente  ,  après  l’avoir 
hachée  &  afïaifonnée  ;  coupez  des 
morceaux  de  crépines  de  la  grandeur 
que  vous  voulez  faire  les  faucilles; 
mettez  -  y  deffius  de  ce  que  vous  avez 
haché  ;  enveloppez  avec  la  crépine  , 
de  façon  qu’elles  refient  plates  ;  «Scies 
ferez  griller  à  petit  feu. 


Hors. 

d'œuvre 


SaucijJes  de  Veau  en  Crépinettes . 


Suivant  ce  que  vous  voulez  faire  Hors, 
de  faucilles  vous  prenez  de  la  ruelle  "  ^uvr* 
de  veau  que  vous  hachez  très  -  fin  ; 
coupez  en  dez  autant  de  moelle 
de  bœuf  que  vous  avez  de  ruelle  de 
veau  ;  mêlez  le  tout  enfemble  6c  l’af- 
Tom.  IL  G 
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faifonnez  de  Tel  fin  ,  fines  épices  ;  met¬ 
tez  cet  appareil  fur  des  morceaux 
de  crépine  pour  les  finir  &  griller  com¬ 
me  les  précédentes. 

i 

SauciJJès  aux  Truffes, 

Bots'.  Hachez  quatre  ou  cinq  truffes,  plus 
ou  moins  iuivant  ce  que  vous  vou¬ 
lez  faire  de  fauciffes  ;  mettez-les  dans 
un  appareil  de  chair  de  porc-frais  i 
ou  de  ruelle  de  veau  comme  les  deux 
façons  précédentes,  après  les  avoir  a£- 
faifonnées,  vous  formez  vos  fauciffes 
fur  des  morceaux  de  crépines  ou  dans 
des  boyaux ,  faites-les  griller  à  petit 
feu. 


Hou-  De  telle  façon  que  vous  vouliez  fai— 
œuvre  re  VQS  f?ucj(pes  j  vous  prenez  toûjours 

de  la  chair  de  porc  qui  foit  tendre 
où  il  y  a  plus  de  gras  que  de  maigre , 
après  l’avoir  hachée  8c  affaifonnée.  Si 
c’eft  à  l’ail  que  vous  vouliez  les  faire 
vous  la  ferez  bien  blanchir  aupara¬ 
vant  que  de  la  hacher  ,  &  mettre 
avec  la  viande  ;  celles  au  perfil,  vous 
ferez  de  meme  ôc  ne  mettrez  que  ce 
qu’il  faut  pour  qu’il  ne  domine  point 
trop ,  celles  à  l’oignon.  Il  faut  le  hache? 
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:Bc  îe  faire  prefque  cuire  fur  le  feu  avec 
un  peu  de  lard  fondu  avant  que  de  le 
mettre  avec  la  viande. 

Saucijfes  de  Champagne. 

Prenez  de  la  chair  maigre  de  porc- 
frais  que  vous  hachez  groilier-ement  ; 
coupez  en  petits  dez  autant  de  panne 
■que  vous  avez  de  chair  ;  &  les  mêlez 
enfemble  affaifonnez  de  fel  fin  ,  fi¬ 
nes  épices ,  ajoûtez-y  une  demi-bou¬ 
teille  de  vin  de  Champagne  ;  maniez 
le  tout  enfemble  &  laiflez  mariner  dix 
ou  douze  heures  ;  égoutez-en  le  vira 
&  entonnez  la  chair  dans  des  boyaux 
de  la  grolftur  que  vous  voulez  faire 
les  faucifies  ;  pendez  les  pendant  deux 
jours  à  la  cheminée  pour  les  faire  fu¬ 
mer;  faites-les  cuire  fur  le  gril  comme 
les  précédentes. 

Timbale  deBoudin. 

Hachez  fept  ou  huit  moyens  oignons 
&  les  mettez  dans  une  calferole  avec 
du  lard  fondu  &  les  palfiez  fur  un  petit 
feu  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  cuits; 
otez-les  du  feu  &  y  ajoutez  de  l’é- 
chalotte  ,  perfil  ,  ciboules  hachées,  felÿ 
fines  épices ,  huit  jaunes  d’œufs  cruds , 
une  livre  de  panne  hachée,  trois  demi- 


Hors* 

d’œuvjc 


Zattée 
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feptiersde  fang  de  cochon;  mêlez  le 
tout  enfemble  ;  foncez  une  poupeton- 
niere  avec  des  bardes  de  lard  ;  éten¬ 
dez  une  crépine  deflus.  Mettez  votre 
appareil  de  fang  dans  la  crépine  j  fai- 
tes-cuire  au  four  d’une  moyenne  cha¬ 
leur;  la  cuiffon  faite,  renverfez  vo¬ 
tre  timbale  en  douceur  fur  le  plat  quç 
vous  devez  fervir  pour  ne  la  pas  rom¬ 
pre  ;  ôtez-les  bardes  de  lard  ;  verfez 
dellus  une  fauce  faite  avec  un  peu  de 
coulis  6c  de  confommé ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre, 

Saucijjes  à  la  Mariniers, 

Entrée  Mettez  dans  une  cafferole  une  dou¬ 
zaine  de  petits  oignons  avec  un  peu 
de  beurre  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules  j  une  goufie  d’ail  deux  doux 
de  girofle ,  une  feuille  de  laurier ,  thim, 
bafilic  ;  paflez  -  les  fur  le  feu  jufqu’à 
ce  que  les  oignons  foient  à  moitié 
cuits.  Jettez-y  une  petite  pincée  de 
farine  ;  mouillez  avec  une  chopine  de 
vin  rouge  ;  faites  bouillir  6c  y  mettez 
la  quantité  de  faucifïes  entières  que 
vous  jugerez  à  propos;  faites- cuire , 
6c  réduire  au  point  d’une  fauce ,  un  peu 
avant  que  de  fervir;  dégraiffez  6c  y 
mettez  un  anchois  haché  ,  6c  des  câ¬ 
pres  fines  entières  ?  un  filet  de  yinai* 
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gre.  Drelfez  fur  le  plat  garnirez  de 
croûtons  de  pain  frit. 

SauciJJ'es  à  la  Saint  Cloud. 

Mettez  dans  une  calferole  ce  quêtai*, 
vous  jugerez  à  propos  de  faucilles  fui-  J  œuv*e 
vant  qu’elles  font  grolfes ,  avec  deux 
bons  verres  de  vin  de  Champagne, 
une  ou  deux  cuillerées  d’huile.  Faites 
les  cuire  à  petit  feu  ,•  enfuite  vous 
égouterez  les  faucilles  ;  dégradiez  la 
fauce  ;  ajoûtez-y  un  peu  de  cou¬ 
lis,  &  faites  réduire  au  point  d’une 
fauce.  Servez  fur  les  faucilles. 

SauciJJes  à  la  Sainte  Menehoult . 

Hachez  fept  ou  huit  oignons ,  paf-  Hors- 
fez*les  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beur-  ü  LVUT1C 
re  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  tout  à 
fait  cuits,  quand  ils  feront  froids  ;  met¬ 
tez  -  y  deux  anchois  hachés  ,  du  gros 
poivre  ,  un  peu  d’anis  pilé  ,  très  -  peu 
de  fel ,  du  lard  râpé.  Mêlez  bien  le 
tout  enfembîe  ;  prenez  des  faucilles 
que  vous  faites  cuire  un  bon  quart- 
d’heure  avec  un  verre  de  vin  blanc , 
un  peu  de  bouillon  ;  enfuite  vous  ôtez 
la  peau  ;  mettez-tout  au  tour  de  cha¬ 
que  faucille  de  votre  appareil  d’oi¬ 
gnons  j  enveloppez- les  avec  des  mor- 


Hors- 

i’œuvr 
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ceaux  de  crépines ,  &  les  trempez  h. 
mefure  dans  du  beurre  chaud  pour  les 
paner  de  mie  de  pain  ;  faites  leur  pren¬ 
dre  cculeur  au  four  pendant  une  de¬ 
mi-heure  pour  que  la  crépine  ait  le 
îems  de  cuire.  Servez  delfous  une  pe¬ 
tite  fauce  ;  faites  avec  uq  peu  de  cou¬ 
lis  &  du  confommé  ,  un  jus  de  ci?- 
îron. 

Saucijfis  aux  fines  Herbes. 

Foncez  une  calferole  avec  quelques 
tranches  de  veau  ,  une  tranche  de 
jambon  faite  Tuer  une  demi  -  heure 
à  petit  feu  ;  enfuite  vous  y  mettrez 
des  faucilles  plates  avec  deux  gouttes 
d’ail  entières,  un  bouquet  de  perfil 
ciboules  ,  une  petite  branche  de  fe¬ 
nouil  ,  thim  ,  laurier  .  bafilic  ,  deux 
cloux  de  girofle ,  champignons  &  écha- 
îottes  hachées.  Mouillez  avec  un  ver¬ 
re  de  vin  de  Champagne  ;  faites-cuirc 
une  demi-heure  à  petit  feu  ,  otez  l’ail 
&  le  bouquet;  mettez  -  y  un  peu  de 
coulis  ;  faites  bouillir  pour  dégraifler  ; 
pattez  la  fauce  au  tamis.  Afîaifonnez 
de  fel ,  gros  poivre ,  un  jus  de  citron  ; 
fervez  fur  les  fauciffes. 

Saucijfcs  au  Gratin 

Faites  cuire  des  groffes  faucilles. 


Hors 

d*ceuy;e 


i)E  la  Cour;  3^ 
courtes  avec  un  verre  de  vin  blanc, deux 
doux  de  girofle,  thim  ,  laurier  ,  bafi- 
lic  ,  un  oignon  en  tranches ,  une  gouf- 
fe  d’ail.  La  cuiflon  faite  ôtez  la  peau 
des  faucifles ,  &  les  trempez  dans  un 
peu  de  beurre  chaud  5  mêlez  avec  un 
peu  de  moutarde ,  &  les  pannez  à  me- 
fure  avec  du  parmefan  râpé.  Ayez 
autant  de  petits  croûtons  de  pain  frit  ; 
coupez  de  la  longueur  des  faucifles  , 
foncez  le  plat  que  vous  devez  fervir 
avec  un  peu  de  coulis ,  de  la  mie  de 
pain;  mêlez  moitié  de  parmefan,  ar¬ 
rangez  deflus  les  filets  de  pain  ,  &  les 
faucifles  fur  les  filets  ,  faites  migeoter 
fur  un  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il  fe  for* 
me  un  gratin  dans  le  fond  du  plat  ; 
glacez  le  deflus  des  faucifles  avec  la 
pèle  rouge  ou  un  couvercle  de  tour¬ 
tière  bien  chaud  ;  fervez  avec  une  fau- 
ce  d’un  bon  coulis  clair. 

Saucijjls  en  Ragoût  ou  Purée, 

Les  faucifles  de  cochon  &  de  veau 

**■  r  .  1  1  .  1  r  &  œuvre 

le  peuvent  lervir  de  bien  des  façon* 
différentes ,  étant  cuites  avec  un  ver¬ 
re  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon ,  un 
bouquet ,  vous  les  fervez  avec  la  fauce 
que  vous  jugez  à  propos,  ou  avec  un  ra¬ 
goût  de  navets, un  ragoût  de  choux, pu- 
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rée  de  navets,  de  lentilles,  de  pois,  i 
vouspcuvez  aufîî  les  fervir  étouffés  à  la 
braife  avec  des  truffes  :  pour  cette  fa¬ 
çon,  il  faut  prendre  des  faucilles  pla¬ 
tes  &  les  mettre  dans  une  calferole 
avec  des  tranches  de  truffes  en  fai¬ 
sant  un  lit  de  faucilfes  &  un  lit  de 
truffes  ;  couvrez  -  les  de  bardes  de 
lard ,  étouffez  bien  la  caiferole  &  les 
faites  cuire  fur  un  petit  feu  de  cendre 
chaude.  La  cuiffon  faite  ,  mettez  -  y 
un  peu  de  coulis  &  deux  cuillerées  de 
confommé  ;  faites  bouillir  pour  dé- 
graiffer.  Servez  fur  les  truffes  &  fau¬ 
cilles. 

Andouilles  de  Cochon . 

Hors.  Suivant  la  grandeur  &  grolfeur  des 
«l’œuvre  andouilles  que  vous  voulez  faire ,  vous 
coupez  des  boyaux  de  cochon  pro¬ 
pre  à  faire  des  andouilles  ,  étant  bien 
nettoyés,  faites  leur  perdre  le  goût  de 
Chaircuiterie  en  les  mettant  tremper 
cinq  ou  fix  heures  dans  un  peu  de  vin 
blanc  ,  deux  gouffes  d’ail ,  thim  lau¬ 
rier  ,  bafiîic;  enfuite  vous  coupez  du 
porc  frais  en  filets,  de  la  panne,  & 
des  boyaux  en  filets  mêlez  le  tout 
enfernble  en  l’afiaifonnant  avec  un  peu 
d’anis  pilé  ,  fiel  fin }  fines  épices ,  rem.- 
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plifïez  le  refte  des  boyaux  avec  tous 
les  filets  pour  en  former  les  andouit- 
les ,  faites  attention  de  ne  point  trop  les 
remplir  crainte  qu’ils  ne  crèvent  , 
après  les  avoir  ficelez;  mettez  les  dans 
un  vailïeau  jufte  à  leur  grandeur  pour 
les  faire  cuire  avec  moitié  lait  &  moi¬ 
tié  e a u  _>  fel,  poivre  ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules ,  une  goufle  d’ail ,  trois 
doux  de  girofle,  thim,  laurier,  bafi- 
lic  .  un  peu  de  panne.  La  cuiflon  faite  , 
laiflez  -  les  refroidir  dans  leur  cour- 
bouillcn  ,  &  les  ferez  griller  après  les 
avoir  bien  efluyées. 

Andouilles  de  Boeuf. 

Pour  faire  des  andouilles  de  bœuf ,  norS- 
vous  prenez  chez  les  Chaircuitiersdes  d’œuVïe 
robes  d’andouilles  ,  &  leur  ôtez  le 
goût  de  boyaux  comme  il  eft  dit  ci- 
devant  pour  celles  de  cochon  ;  coupez 
en  filets  des  palais  de  bœuf  &  du  gras 
double  cuit  au  trois  quarts  dans  de 
l’eau  ;  coupez  auffi  en  filets  de  la  téti¬ 
ne  de  veau  <$c  du  petit  lard  ;  mêlez 
tous  ces  filets  enfemble  en  y  ajoûtant 
de  l’oignon  coupé  en  filets  ck  pres¬ 
que  cuits  dans  du  lard  ou  du  beurre  ; 
trois  ou  quatre  jaunes  d’oeufs  cruds , 
du  fel  j  fines  épices  ,  remplilfez  les 
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boyaux  avec  cet  appareil;  ficelez  les 
deux  bouts  &  les  faites  cuire  dans  du 
bouillon  gras  une  chopine  de  vin 
blanc  ,  Tel ,  poivre  ,  un  bouquet  de 
perfîl ,  une  goulle  d’ail ,  trois  doux  de 
girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic,  tran¬ 
ches  d’oignon,  carottes  ,  panais.  La 
cuiflon  faite  ;  laiflez  les  réfroidir  dans 
ïa  braife  ,  vous  les  ferez  griller  une 
demi-heure  avant  que  de  fervir.  A  la 
place  des  palais  de  bœufs  vous  pouvez 
vous  fervir  de  la  langue. 

Ando:  Mes  à  la  Couenne. 


Prenez  de  la  couenne  d’un  jeune  co¬ 
chon  ,  coupez  -  la  en  filets  ,  mettez- y 
avec,  des  bo\  aux  ,  &  de  la  panne  cou¬ 
pes  en  filets;  mêlez  le  tout  en  femble  ; 
alTaifonnez  &  finiffez  comme  les  an- 
douilles  de  chair  de  cochon  qui  font 
exp'iquées  ci-devant. 

Andouïles  de  Veau. 


m>rs- 

i’œuyie 


Faites  blanchir  un  bon  quart  d’heu¬ 
re  une  fraife  &  une  tétine  de  veau  , 
coupez-les  en  fi' ers  avec  une  livre  de 
petit  lard  ;  mettez  le  tout  dans  une 
terrine  pour  les  manier  avec  quelques 
cchalottes  hachées ,  fel  ,  fines  épices, 
trois  ou  quatre  bonnes  cuillerées  de 
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crème  double, quatre  jaunes  d’œufs;  en¬ 
tonnez  cet  appareil  dans  des  boyaux 
de  veau  ou  de  cochon  bien  nettoyés 
&  coupez  de  la  grandeur  que  vous 
voulez  faire  les  andouilles  ,  ficelez 
par  les  deux  bouts;  mettez- les  cuire 
avec  du  bouillon,  une  chopine  de  vin 
blanc  j  un  bouquet  de  perfïl  ,  cibou¬ 
les  ,  une  gourte  d’ail  ,  trois  doux  de 
girofle  J  thim  ,  laurier,  bafîlic.  Laiflez 
les  refroidir  dans  la  cuiflbn  j  fervez 
grillées  &  chaudement. 

Andouilles  de  Rouen. 


Prenez  des  fraifes  d’agneau  ou  de 
veau  ;  faites  -  les  blanchir  &  les  cou¬ 
pez  en  filets  avec  de  la  panne  de  porc 
frais;  affaifonnez  les  avec  un  peu  d’a- 
nis  pilé  ,  fel  fin  ,  fines  épices  ,  mettez 
le  tout  dans  des  boyaux  bien  propres 
&  les  faites  cuire  dans  du  lait  &  du 
bouillon  bien  gras  ,  un  bouquet  de 
perfil,  ciboules,  ail,  thim  ,  laurier, 
bafîlic ,  oignons  en  tranches  ,  fel ,  poi¬ 
vre.  Laiflez  refroidir  dans  la  cuiflon. 


Hors. 

d'œuvre 


Andouilles  à  V Angloife. 

Partez  de  l’oignon  coup  ■  en  filets  Hors- 
fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  juf-  <lceuyJ® 
qu’à  ce  Qu’il  foit  à  moitié  cuit  j 

Cy 
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ayez  des  oreilles  de  veau  &  une  fraîfe 
d’agneau  que  vous  faites  blanchir  ,  <3c 
les  coupez  en  filets  ;  coupez  aufii  en 
filets  du  petit  lard  ,  de  la  panne,  des 
filets  de  poularde  ;  mettez  le  tout 
avec  l’oignon,  un  peu  d’échalottes 
perfil ,  ciboules  hachées  ,  fiel ,  fines  épi¬ 
ces  ,  entonnez  cette  compofition  dans 
des  boyaux  de  cochon  bien  nettoyés 
qui  n’ayent  point  le  goût  de  Chaircui- 
terie.  Ficelez  par  les  deux  bouts ,  &  les 
faites-cuire  dans  un  bouillon  gras  une 
chopine  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules  ail  ,  échalottes 
thim  j  laurier  ,  bafilic  fel poivre  ; 
laiflez  réfroîdir  dans  leur  cuiflon ,  &; 
les  fervez  grillées  chaudement. 

Andouilles  de  Gibier. 

Hors_  Défofifez  à  fort  fait  un  lapin  dyun 
d’œuvre  bon  fumé  ;  coupez  -  le  en  filets  avec 
une  fraife  d’agneau  ou  de  veau  ,  de  la 
panne  ou  de  la  tétine  de  veau  ;  mêlez 
avec  tous  ces  filets  de  l’oignon  cou¬ 
pé  en  filets  ;  paffez  fur  le  feu  jufqu’à 
ce  qu’il  foit  à  moitié  cuit.  Alfai- 
fionnez  le  tout  avec  fel ,  fines  épices  _> 
perfil,  ciboules,  échalottes  hachées, 
mufcade ,  bafilic  en  poudre  ;  mettez 
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cette  compofition  dans  des  boyaux 
bien  propres  pour  en  former  les  an- 
douilles  comme  les  précédentes  ;  faî¬ 
tes- les  cuire  dans  un  bouillon  gras, 
une  chopine  de  vin  blanc  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes.  Laiflez  refroidir 
dans  la  cuiffon  ;  enfuite  vous  les  trem¬ 
pez  dans  le  gras  de  leur  cuiffon  pour 
les  panner  de  mie  de  pain  &  les  faire 
griller.  Les  andouilles  de  faifan  6c  de 
perdrix  fe  font  de  la  même  façon. 

Andouilles  à  la  Béchamel. 

Mettez  dans  unecaflferoleune  tran- 
die  de  jambon  ,  une  goufie  d’ail ,  deux 
échalottes ,  perfil ,  ciboules,  thim  , lau¬ 
rier  ,  bafilic  ,  un  morceau  de  beurre  ; 
paflfez  le  tout  enfemble  fur  un  moyen 
feu  pendant  un  quart- d’heure;  mouil¬ 
lez  avec  une  chopine  de  lait  ;  faites 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  à 
moitié  ;  pafîez-le  au  tamis  ôc  y  mettez 
une  bonne  poignée  de  mie  de  pain  ; 
faites  bouillir  jufqu’à  ce  que  le  pain 
ait  bu  tout  le  lait  ;  coupez  en  filets 
une  fraife  de  veau  de  la  poitrine  de 
porc  frais ,  de  la  panne  du  petit  lard , 
mettez  tous  ces  filets  avec  la  mie  de 
pain,  &  fix  jaunes  d’œufs  cruds  ;af- 
faifonnez  de  feL  fines  épices  ;  entonnez 
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cette  compofition  dans  des  boyaux.' 
Faites  cuire  ies  andouilles  a  ec  moitié 
lait.  Si  moitié  bouillon  gras, un  bouquet 
de  fines  herbes ,  fel  poivre  ;  laiifez  re¬ 
froidir  dans  la  cuiffôn  &  fervez  gril¬ 
lées. 


Hors- 

d'œuvre 


Andomllei  de  Poiffon. 

Ayez  des  peaux  d’anguilles  pour 
fervir  en  place  de  boyaux  pre¬ 
nez  telle  chair  de  poifion  que  vous  ju¬ 
gez  à  propos;  levez  en  toutes  les  chairs, 
pilez-en  les  arêtes  &  les  faites  bouil¬ 
lir  avec  une  chopine  de  vin  rouge 
deux  oignons  en  tranches  une  gouffe 
d’ail j  perfil  ,  ciboules,  thim,  laurier, 
bafilic  jufqu’à  ce  qu’il  foit  diminué 
de  deux  tiers  ;  palfez-le  au  tamis  & 
le  mettez  avec  la  chair  de  poiffon  ha¬ 
chée  grofiîerement  ou  coupée  en  petits 
filets  ;  ajoutez- y  huit  jaunes  d’œufs 
cruds ,  fel  fines  épices  ,  coupez  les 
peaux  d’anguilles  environ  de  cinq  ou 
fix  pouces;  entonnez  votre  appareil, 
ficelez  par  les  deux  bouts  ;  faites  -  les 
cuire  avec  du  bouillon  J  un  morceau 
de  beurre  ,  &  du  vin  ,  un  bouquet  de 
fines  herbes  „  fel  poivre.  Laiifez  re¬ 
froidir  dans  la  cuiffon  ,  fervez  gril¬ 
lées 
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Andoailles  à  la  Flamande. 

Prenez  des  andoailles  de  veau  ou..Hors* 

,r  ,  d  aeuvte 

de  cochon  ;  mettez  les  cuire  avec 
des  quartiers  de  choux  bien  blanchis, 
preflez  &:  ficelcz_,dans  un  bon  bouillon 
gras,  un  bouquet  de  periiî  ,  ciboules, 
une  goufle  d  ail  thim  ,  laurier  ,  ba- 
filic  ,  deux  doux  degircfle,  un  peu 
de  mufcade  ,  ftl ,  poivre  ;  la  cuilïon 
faite  ,  égoutez  les  andouil’es  ,  &  les 
chou*  pour  les  drefier  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir  ;  mettez  delïus  une 
fauce  d’un  bon  coulis  ,  &  confommé  , 
que  la  fauce  foit  un  peu  liée. 

Andouillettes  de  Veau  au  Parmejan. 

Hachez  groffierement  de  la  ruelle  yl°uvte 
de  veau  que  vous  mêlez  avec  de  la 
panne  coupée  en  petits  dez,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  échalottes  hachées  ,  fel ,  poi¬ 
vre  liez  de  cinq  jaunes  d’œufs  ;  en¬ 
veloppez  cette  farce  de  tranches  de 
veau  très  minces &  les  ficelez  pour 
les  faire  cuire  à  petit  feu  entre  des  bar¬ 
des  de  lard  ,  un  demi-verre  de  vin 
bianc  :  la  cuiffon  faite  ,  ôtez  les  ficel¬ 
les  ;  paflez  la  fauce  au  tamis  &.  la  dé- 
graifiez  ;  ajoutez  y  un  peu  de  coulis 
pour  la  lier  &.  la  faite  réduire  en  cour- 
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te  fauce  ;  mettez-en  la  moitié  dans  le 
fond  du  plat  que  vous  devez  fervir  , 
&  du  parmefan  râpé  ;  arrangez -y 
delfus  les  crépinettes  Sc  les  arrofez  avec 
le  reliant  de  la  fauce;  panez  le  deffus 
avec  du  parmefan  ;  faites  mlgeoter  fur 
un  petit  feu,  glacez  le  delfus  avec 
la  pèle  rouge  ou  un  couvercle  de  tour¬ 
tière  &  bon  feu.  Servez  à  courte  fau¬ 
ce. 

Sauciffons  de  Sanglier. 

Suivant  ce  que  vous  voulez  faire  de 
fauciffons  vous  prenez  de  la  chair  de 
fanglier  ,  que  vous  hachez  avec  une 
demi  -  livre  de  panne  pour  livre  d.e 
viande  &  un  once  de  fel ,  des  épices  à 
proportion  pour  l’alfaifonnement 
vous  y  ajoutez  un  peu  de  falpêtre  pi¬ 
lé  pour  rougir  la  chair;  mettez  le  tout 
bien  alfaifonné  dans  une  terrine  avec 
un  peu  de  vin  mufcat  ;  biffez  mari¬ 
ner  vingt  -  quatre  heures;  prenez  des 
boyaux  de  la  groflfeur  que  vous  vou¬ 
lez  faire  les  faucillons  ,  faites  leur 
perdre  le  goût  de  tripailles  en  les 
mettant  tremper  avec  du  vin  blanc  , 
thim  ,  laurier,  bafilic , ail ,  échalottefc, 
8e  du  fel  après  les  avoir  bien  égou- 
tés ?  entonnez  -y  la  chair  de  fanglier, 
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ficelez  les  deux  bouts ,  &  les  mettez  a 
la  cheminée  pour  les  faire  fumer  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  foient  bien  fecs ,  vous  les 
ferez  cuire,  fi  vous  voulez  ,  dans  une 
braife  pendant  une  heure  il  y  en  a 
qui  les  mangent  cruds. 

SaucjJ'ons  au  Brodequin. 

Prenez  quatre  petites  planches  de 
longueur  d’un  pied  &  de  largeur  de 
trois  doigts  :  elles  vous  ferviront  pour 
former  votre  fauciffon  ,  hachez  trois 
livres  de  porc  frais  ou  il  y  ait  beaucoup 
de  gras  ;  la  chair  d’une  perdrix  d’un 
bon  fumé  ,  une  livre  de  chair  de 
mouton,  le  tout  étant  haché  enfemble; 
ajoutez  y  une  livre  de  lard  coupé  en 
dez  ,  un  quarteron  de  piftaches  ,  & 
une  demi -livre  de  truffes  coupées  en 
dez.,  cinq  œufs  cruds  blancs  &  jaunes , 
fel  j  fines  épices  ,  maniez  le  tout  en¬ 
femble  ,  &  le  mettez  dans  une  crépine, 
pour  le  former  en  fauciffon  carré  ,  & 
le  mettez  entre  les  quatre  planches 
que  vous  ficelez  bien  ,  laites  -  le  cuire 
avec  du  bouillon  ,  vin  blanc  ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  cibou’es  , 
trois  doux  de  girofle  ,  une  gouffe  d’ail, 
thim ,  laurier ,  bafilie  ;  laiflez  refroidir 
dans  la  cuiffon. 
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Façon  de  faire  les  Jambons . 

Suivant  la  quantité  de  jambon  que 
vous  voulez  faire  T  vous  faites  une 
faumure  plus  ou  moins  grande  :  pour 
îa  faire  ,  mettez  dans  un  vaÜfeau  tou¬ 
tes  fortes  d’herbes  odoriférantes  com¬ 
me  marjolaine ,  fariette ,  baume  ,  thim, 
laurier  ,  bafilic  ,  genièvre  ,  beaucoup 
de  fel ,  du  falpêtre  ,  mouillez  moitié 
lie  de  vin  &c  moitié  eau  ;  laiïïez  infu- 
fer  toutes  ces  herbes  enfemble  pen¬ 
dant  deux  jours  ;  prelfez-les  bien  8c 
tirez  l:a-  faumure  au  clair  mettez  dans 
cette  faumure  des  épaules  ou  cuifles 
de  cochon  pour  les  y  faire  tremper 
pendant  quinze  jours  ,  après ,  vous  les 
tirerez  de  la  faumure  pour  les  égou- 
ter  &  faire  fumer  à  la  cheminée  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  fecs,  pour  les  conferver, 
il  faut  les  froter  avec  moitié  vinaigre  » 
&  moitié  lie  de  vin ,  &  jetter  de  la  cen¬ 
dre  par  defifus. 

Jambon  de  Mayence  à  la  Mayence . 

Gros  Prenez  un  jambon  nouveau,  faites- 
s"£'  le  cuire  à  moitié  dans  l’eau  fans  le  def- 
lSpPiJ.  faler  ,  btez-le  de  fa  cuidon  pendant 
qu’il  effc  chaud  ,  enlevez  proprement 
la  couenne  ôc  le  taillez  refroidir  ;  en- 
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fuite  vous  beurez  fix  feuilles  de  papier 
pour  bien  enveloper  le  jambon,  ra- 
chevez  de  le-  faire  cuire  à  la  broche , 

Ien  l’arofant  de  tems  en  tems  avec  un 
demi-feptier  d’eau  de  vie  _  mettez  un 
plat  deflfous  pour  en  recevoir  ce  qui 
tombe  en  l’arofant  quand  il  fera  cuit 
vous  le  mettrez  refroidir  dedans. 

Jambon  en  gelée. 

Ayez  un  jambon  deflalé  à  propos,  £  Gr0 * 

I&  le  mettez  cuire  à  moitié  avec  met,e 
de  l’eau  ,  laurier  ,  thim  ,  bafiLic ,  froid, 
après  l’avoir  retiré  de  cette  premiè¬ 
re  cuiflen  ;  foncez  une  marmitte  jufte 
à  fa  grandeur  avec  des  tranches  de 
ruelle  de  veau, arrangez- y  deflus  le  jam¬ 
bon  avec  un  jarret  de  veau  ;  mouillez 
avec  deux  bouteilles  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  du  bo*n  bouillon  ,  deux  citrons 
en  tranches  la  peau  ôtée  ,  un  gros 
bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  deux 
gouffes  d’ail  ,  fix  doux  de  girofle, 
thim  ,  laurier  ,  bafllic  rachevez  de 
cuire  &  réduire  à  courte  auce  jufqu’à 
ce  qu’elle  foit  allez  forte  pour  être 
en  gelée  ,  étant  froide,  pafiez  la  fauce 
au  tamis  &:  la  dégraiflez.  Laiflez  ré- 
froidir  le  jambon  dans  la  gelée  &  le.- 
fervirez  avec^ 


G'os 
Intre. 
in  Cs 
froid. 


Entrée 

ouEncre- 

Biecs. 


^8  Les  Soupers 
Jambon  au  naturel. 

Faites  deflalerà  propos  un  jambon  , 
ceux  qui  font  nouveaux ,  n’ont  pas  be- 
foin  d’être  defTalés  ;  coupez  un  peu 
le  bout  du  manche  &  le  parez  fur  les 
bords  &  en  deflous  ;  ficelez  -  le,  &  le 
mettez  dans  une  marmitte  jufle  à  fa 
grandeur  ,  avec  de  l’eau  ,  un  gros  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules ,  deux  goufles 
d’ail  J  fix  doux  de  girofle  ,  thim,  lau¬ 
rier,  bafilic  ;  faites  bouillira  petit  feu 
pendant  quatre  heures  ;  enfuite  vous 
y  mettrez  un  demi- feptier  d’eau- de  - 
vie  &  une  pinte  de  vin  rouge  ;  rache- 
vez  de  Faire  cuire  à  petit  feu.  La  cuif- 
fon  faite  vous  l’égoutez  &  levez  pro¬ 
prement  la  couene ,  &  panez  tout  le 
deflus  avec  de  la  chapelure  de  pain 
mêlée  avec  du  gros  poivre  &  du  perfil , 
haché  très-fin  ,  paflez  fi  vous  voulez 
la  pèle  rouge  deflus. 

Jambon  Rôti. 

Parez  par  deffous  &c  fur  les  bords , 
un  jambon  des  plus  nouveaux;  faites  - 
le  deflaler  fi  vous  le  jugez  à  pro¬ 
pos  ,  parce  qu’il  faut  peu  de  fel  pour 
ceux  que  l’on  fait  cuire  à  la  broche  ; 
faites  -  le  mariner  vingt-quatre  heures 
avec  une  bouteille  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ou  du  vin  d’Efpagne  ,  faites -le 
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cuire  à  la  broche  en  l’arrofant  avec  fa 
marinade  ,  lorfqu’il  eft  prefque  cuit  j 
levez  proprement  la  couëne  <3c  le  panez 
de  chapelure  de  pain  mêlée  avec  un 
peu  de  gros  poivre  j  faites  lui  prendre 
une  belle  couleur  dorée  j  fervez  deflous 
marinade  qui  vous  a  fervi  à  l’arrofer 
après  l’avoir  dégraiffée  &  fait  réduire 
au  point  d’une  lauce. 

Jambon  à  la  Braife. 

Parez  un  jambon  fur  les  bords  &  en  cro/Te 
deflfous  ,  coupez  un  peu  le  manche,  Entr,,e 
faites- le  delfaler  à  propos après  l'a¬ 
voir  ficelle  vous  le  mettez  dans  une 
marmitte  jufle  à  fa  grandeur  avec  du 
bouillon  fans  fel ,  un  gros  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules  ,  trois  gouffes  d’ail , 
iix  doux  de  girofle  ,  quatre  feuilles 
de  laurier ,  thim ,  bafilic ,  quelques  oi¬ 
gnons  en  tranches  ,  carottes ,  panais  5 
à  la  moitié  de  la  cuiffon  vous  y  met¬ 
trez  un  demi-feptier  d’eau-de-vie  ,  & 
une  pinte  de  vin  ;  la  cuiffon  faite  & 
bien  douce  ,  égoutez-le  &  levez  pro¬ 
prement  la  couene.  Servez  deffous  tel 
ragoût  de  légumes  que  vous  jugerez 
à  propos ,  comme  des  choux  ,  d’épinars 
ou  de  farce  d’oreille  :  à  la  place  d’un 
ragoût  de  légumes  vous  le  fervez  avec 
une  fauce  piquante  ou  autre» 
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Rôties  Çingam  de  Jambon . 

Entre-  Coupez  des  tranches  de  pain  de  ïa 

Suud.  gran<^eur  clue  vous  voulez  faire  les  rô¬ 
ties  ,  paffez-les  fur  le  feu  avec  du  beur¬ 
re  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  d  une 
belle  couleur  dorée  ;  prenez  autant 
de  tranches  de  jambon ,  s'il  n’eft  peint 
nouveau  ,  vous  la  ferez  un  p’u  def- 
faller;  mettez-les  à  côté  l'une  de  l’autre 
dans  une  calferole  avec  un  pain  de  beur¬ 
re,  6c  les  faites  fuer  à  petit  feu  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  cuites ,  ayez  foin  de  les 
retourner  ;  enfuite  »  drelîez  les  tran¬ 
ches  de  jambon  fur  les  rôties  ;  mettez 
un  peu  de  coulis  dans  la  même  caffe- 
role  ,  après  avoir  ôté  la  graiffe,  ajou- 
tez-y  un  peu  de  bouillon  ,  un  filet  de 
vinaigre ,  du  gros  poivre  ;  laiffez  bouil¬ 
lir  un  moment  ,  fervez  fur  les  rôties. 
Le  cingara  fe  fait  de  la  même  façon, 
à  cette  différence  que  vous  ne  mettez 
point  de  rôties  de  pain  avec. 

Hors-  Filets  de  Porc-frais. 

Æœu vre  L’on  appelle  filets  mignons  ceux  ; 
qui  fe  trouvent  au  dedans  du  porc  ,*  il 
faut  les  lever  entiers  6c  le?  couper 
en  plufieurs  morceaux  applatiffez  - 
les  en  les  battant  avec  le  manche  d’un 
couteau  ;  faites  les  mariner  avec  un 
peu  d’huile  fines  ,  perfil  J  ciboules, 
cchalottes  champignons  le  tout  ha¬ 
ché  ,  f el  3  gros  poivre.  Faites  tenir 
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les  fines  herbes  pour  les  paner  fie  mie 
pain,  arrofez  légèrement  avec  un  peu 
d’huile;  faites  griller  à  petit  feu,fervez 
deffous-unelauce  claire  de  jus  de  veau* 

&  verjus  ,  ou  celle  que  vous  voudrez. 

Côtelettes  de  Porc  frais. 

Ayez  un  carré  de  porc-frais  mor  *  ^uv Te 
tifié  que  vous  coupez  en  côtelettes, 

&  les  parez  proprement.  Si  vous  vou¬ 
lez  les  fervir  grillées  ou  d  une  autre 
façon,  vous  les  accommodez  comme 
celles  de  veau,  &  le  filet  de  même. 

Langues  Fourees  de  Porc. 

Prenez  la  quantité  de  langues^  de  Entre- 
porc  que  vous  jugez  à  propos  ,  otez 
une  partie  du  cornet ,  &  les  echaudez 
feulement  pour  ôter  la  première  peau, 
aprèsj  vous  les  ferrez  bien  1  une  contre 
l’autre  dans  un  pot  en  les  falant  a  me- 
fure  avec  du  fel  du  falpétre  ,  perfil , 
ciboules  ,  thim  ,  laurier  bafiiic  ,  echa- 
lottes  ,  coriandre  genièvre  ;  mettez 
quelque  chofe  de  lourd  deflus  pour  les 
tenir  ferrées  ;  couvrez  le  pot  &l  le 
mettez  dans  un  endroit  frais  pendant 
dix  jours  ;  enfuite  vous  les  retirez  de 
la  faumure  pour  les  mettre  dans  des 
boyaux  de  cochon  ,  après  les  avoir 
ficelées  aux  deux  bouts;  faites  les  fu¬ 
mer  à  la  cheminée  jufqu’ace  qu  elles 
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foient  féches  :  lorfque  vous  voudrez 
vous  en  fervir;  mettez  les  dans  un  vaif- 
feau  jufteà  leur  grandeur  pour  les  faire 
cuire  avec  moitié  eau  &  moitié  vin  , 
un  bouquet  de  perfil  »  ciboules  ,  ail  , 
doux  de  girofle  ,  tranches  d’oignon. 
Lailfez-les  refroidir  dans  leur  cuiflbn. 


CHAPITRE  IL 

DE  V  AGNEAU. 


ConnoiJJance  &  DiJJe&ioti de  V Agneau'. 

L’On  mange  de  l’Agneau  depuis 
Noël  jufqu’à  la  Pentecôte  ;  il 
faut  le  choifir  gras ,  d’une  chair  blan¬ 
che.  Les  parties  dont  on  fait  ufage  > 
font  la  tête  entière ,  ou  féparément 
la  langue,  la  cervelle j  les  yeux,  les 
oreilles ,  le  ris ,  les  pieds  ,  la  fraife  ,  la 
freflure  ,  le  colet ,  la  queue;  le  quar¬ 
tier  de  devant  efl  plus  eflimé  que  ce¬ 
lui  de  derrière  5  il  faut  obferver  que 
l’Agneau  veut  être  bien  cuit  aufli  que 
toutes  les  viandes  de  lait.  La  difl'eétion 
fe  fait  pour  le  quartier  de  derrière  ou 
un  rôt  de  bif  en  le  coupant  en  travers 
tant  qu’il  y  a  du  filet  ,  &  enfuite 
vous  levez  des  aiguillettes  en  remon¬ 
tant  fur  la  croupe  du  côté  de  la  queue  : 
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le  quartier  de  devant  vous  levez  l’é¬ 
paule  que  vous  coupez  en  travers  ,  & 
les  côtes  en  côtelettes ,  les  ilïus  com¬ 
me  le  veau. 

Tete  d’ Agneau  à  la  Pluche  Verte, 

Echaudez  fi  vous  voulez  deux  têtes 
d’agneau  ou  vous  ôtez  la  peau  ;  cou- 
pez-les  os  des  bajoux  jufqu’auprès  des 
yeux  ;  faites  leur  faire  un  bouillon 
dans  l’eau  après  les  avo  r  fait  dégor¬ 
ger  ,  mettez-les  cuire  fur  des  bardes 
de  lard  avec  un  peu  de  bouillon  ,  deux 
verres  de  vin  de  Champagne  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfii ,  ciboules  .  une  goufie 
d’ail,  du  bafilic,  fel ,  poivre;  la  cuif- 
(cn  faite  ,  palfez  la  fauce  au  tamis  & 
faite  réduire  au  point  d’une  fauce  ; 
mettez  -  y  un  pain  de  beurre  manié  de 
farine  une  bonne  pincée  de  perfii , 
blanchi  haché  très-fin  ,  faites  lier  fur 
le  feu.  Servez  fur  les  têtes  d’agneau  » 
les  cervelles  découvertes. 

Tltes  cC Agneau  à  la  Mordrenne. 

Appropriez  deux  têtes  d’agneau  , 
comme  la  précédente  faites- les  dé¬ 
gorger  à  l’eau  tiède  &  blanchir  à  l’eau 
bouillante  ;  mettez-les  dans  une  mar- 
mitte  jufte  à  leur  grandeur  avec  des 
bardes  de  lard  ,  la  moitié  d’un  citron 
en  tranches  la  peau  ôtée;  mouillez  de, 
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bouillon  ,  aflaifonnez  de  fel  ,  poivre  3 
faites  cuire  à  petit  feu  ,  &  les  fervez 
avec  une  fauce  de  cette  façon  :  Met¬ 
tez  dans  une  caflerole  une  tranche  de 
jambon  ,  deux  cuillerées  d’huile,  un 
bouquet  de  perfil  ciboules  ,  deux 
goufles  d’ail  ,  du  bafîlic ,  deux  doux 
de  girofle,  des  champignons  hachés^ 
paflez-les  fur  le  feu  ,  fingez  un  peu 
fort  &  mouillez  avec  du  bon  confom- 
mé  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne^ 
laiflez  bouillir  à  petit  feu  8c  réduire 
au  point  d’une  fauce  j,  ôtez  le  bou¬ 
quet  ,  &  dégrailfez  ,*  fervez  fur  les 
cervelles  découvertes. 

Têtes  d’ Agneaux  de  plujîeurs  façons » 

Faites -cuire  deux  têtes  d’agneau 
avec  du  bouillon  ,  du  verjus  en  grain 
dans  le  tems  ou  des  tranches  de  ci~ 
trou, ,  fel ,  poivre  ,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules  ,  une  goufle  d’ail .  deux 
doux  de  girofle  »  thim  ,  laurier,  bafi- 
lie  ,  la  cuilTon  faite  ,  dreflez  fur  le 
plat ,  découvrez  les  cervelles ,  met¬ 
tez  deifus  la  fauce  que  vous  voudrez 
.comme  fauce  au  verjus,  que  vous  faites 
en  mettant  dans  une  caflerole  deux 
cuillerées  de  verjus ,  un  peu  de  con- 
.fommé  9  perfil  blanchi  haché  ,  deux 
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-pains  debeurre  maniés  d’une  pincée  de 
farine,  fel,  gros  poivre,  mufcade ,  faites 
lier  fur  le  feu  ,  ou  avec  une  fauce  à  l’Ef- 
pagnole,  à  l’Italienne  ,  fauce  aux  truf¬ 
fes  hachées  ,  aux  champignons ,  à  la 
ravigotte,  ce  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos. 

Têtes  d’ Agneau  au  Pontife. 

Mettez  dans  une  cafferole  des 
champignons  coupés  en  petits  dez , 
foyes  gras  blanchis  coupés  aufil  en  pe¬ 
tits  dez  ,  un  bouquet  de  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  une  demi  -  gouffe  d’ail  ,  un  peu 
de  bafilic  ,  un  pain  de  beurre  ;  pafiez- 
les  far  le  feu ,  &  mouillez  avec  un  de¬ 
mi-  verre  devin  de Champagne,un  peu 
de  confommé  du  coulis  ;  laillez  bouil¬ 
lir  &  réduire  à  courte  fauce  ;  ayez 
deux  têtes  d’agneau  cuites  aux  trois 
quarts  comme  les  précédentes  ;  ôtez 
les  langues  ,  que  vous  coupez  en  dez 
pour  les  mettre  dans  le  ragoût ,  en¬ 
levez  les  cervelles  ,  ce  à  la  place 
vous  y  mettrez  le  ragoût découvri¬ 
rez  le  ragoût  avec  les  cervelles 
coupées  en  tranches  ;  arrroiéz  le 
dédias  avec  un  peu  du  reliant  de  la 
fauce  ,  panez  de  mie  de  pain  ,  arrofez 
légèrement  le  deifus  de  la  mie  de  pairs 
.avec  un  peu  de  bon  beurre  chaud  fair 
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tes  -  prendre  couleur  au  four  J  fervez 
avec  une  fauce  au  Pontife  que  vous 
trouverez  à  l’article  des  fauces  ,  page 
iq-8.  Tome  I. 

Têtes  d’ Agneau  à  la  Coudé . 

Entrée.  Ayez  deux  têtes  d’agneau  cuites 
dans  une  braife  blanche  ,  &  les  fervez 
avec  une  fauce  faite  avec  du  verjus 
deux  jaunes  d’œufs  ,  perfil  blanchi , 
concaifé  ;  deux  pains  de  beurre  un 
peu  de  coulis,  fel  ,  gros  poivre,  muf- 
cade  ;  faites  lier  fur  le  feu  fans  bouil- 
îirde  crainte  que  les  œufs  ne  tournente 

ÎJJu  T  Agneau  de  plujîeur  s  façons. 

^  L’ïflu  d’agneau  comprend  la  tête; 
la  frelfure  &  les  pieds.  Pour  ôter  les 
redes  du  poil  qui  refie  aux  pieds  , 
•vous  les  mettez  fur  un  fourneau  bien 
allumé  ;  faites  dégorger  l’ilfu  &  blan¬ 
chir  à  l’eau  bouillante  &  enfuite  cui¬ 
re  entre  des  bardes  de  lard  avec  de 
l’eau  ou  du  bouillon  ;  fel,  poivre,  un 
bouquet  de  perfil ciboules,  une  goulTe 
deux  doux  de  girofle  ,  un  peu  de  ba- 
lilic  ,  vous  y  mettez  avec,fi  vous  vou¬ 
lez  ,  du  petit  lard  coupé  en  tranches; 
la  cuiifon  faite ,  dreflez  la  tête  dans 
)e  milieu  ,,  l’ilfu  autour  coupé  par 
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ïnorceaux  ,  garniffez  avec  le  petit  tard 
&  les  pieds  ,  fervez  deffus  la  fauce 
que  vous  jugerez  à  propos.  Vous  pou¬ 
vez  encore  le  fervir  au  naturel ,  fans 
mettre  de  fauce  defius  ;  vous  fervez 
dans  une  fauciere  une  fauce  faite  avec 
quelques  goufles  d’ail  ,  échalottes, 
tranches  d’oignon  ,  fet  ,  poivre  ,  un 
peu  de  bouillon  ,  du  vinaigre  blanc  ; 
faites  infufer  le  tout  enfemble  pendant 
deux  heures,  paffez-  la  au  tamis  après 
l’avoir  fait  chaufer.  Lillu  d’agneau 
fans  la  tête  fe  met  en  fricaifée  de 

Epaule  d’Agfieau  à  la  Dauphine. 

Défoffez  deux  épaules  d’agneau ,  ne 
laiflfez  que  le  bout  de  l’os  du  man¬ 
che  ,  coupez  en  filets  ou  en  tranches 
des  foyes  gras  &  des  truffes  que  vous 
mêlez  avec  du  lard  râpé  fel ,  gros 
poivre  ,  perfil  ciboules  ,  un  peu  de 
bafilic  haché  ,  deux  jaunes  d’œufs 
cruds  ;  mettez  cette  compofition  dans 
les  épaules  d’agneau  roulez  -  les  & 
ficelez;  mettez  -  les  dans  un  vaiîleau 
juffe  à  leur  grandeur  avec  un  peu  de 
bouillon  ,  des  bardes  de  lard  ,  un  ver¬ 
re  de  vin  de  Champagne,  fel  ^  poi¬ 
vre  un  bouquet  de  fines  herbes.  La 
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cuiiïon  faire  ,  fervez  -  les  defTus  uri 
ragoût  d’épinars  ,  ou  quelque  autre 
ragoût  de  légumes. 

Epaule  dé Agneau  à  la  Voifine. 

Préparez  deux  épaules  d’agneau  5 
comme  les  précédentes  ,  remplififez- 
les  en  dedans  avec  une  farce  de  vo¬ 
laille  cuite  ,  mie  de  pain  paflfée  avec 
de  la  crème,  tétine  de  veau  ,  fel ,  poi- 
*-  vre ,  perfil ,  ciboules  hachés,  liez  de 
jaunes  d’œufs;  roulez  les  épaules  ,  &, 
les  coufez  pour  que  la  farce  ne  for¬ 
te  pas  ;  piquez  tout  le  deiTus  avec 
du  moyen  lard  ;  mettez-les  cuire  avec 
bon  bouillon  ,  un  bouquet ,  la  cuilfon 
faite  paffez  la  fauce  au  tamis  de  foye  r 
&  la  dégrailfez  ;  faites* la  réduire  en 
glace  pour  en  glacer  tout  le  defTus  des 
épaules  ,  fervez  avec  la. fauce  que  vous: 
jugerez  à  propos. 

Quartier  d’ Agneau  en  Crépine. 

Smrée  Coupez  trois  ou  quatre  oignons  en 
petits  dez  ,  &  les  paffez  fur  le  feu  , 
avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  quand  ils 
feront  prefque  cuits  ;  mettez-y  quel¬ 
ques  échalottes  hachées  ,  bafilic  en 
poudre  J  perfil ,  fel  ,  épices  mêlées , 
quatre  jaunes  d’œufs  un  demi  -  verre.: 
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de  crème  ,  un  demi  -  feptier  de  fang 
d’agneau  ,  remuez  le  tout  fur  le  feu 
fans  bouillir  jufqu’à  ce  qu'il  foit  bien 
lié  ;  laiffez  refroidir  ,  prenez  un  quar¬ 
tier  d’agneau  de  devant  qui  foit  mor¬ 
tifié  ,  défoffez  le  fans  percer  la  peau  ; 
mettez' -y  votre  appareil  de  fang  / 
coufez-le  pour  que  rien  ne  fortent, 
enveloppez  avec  une  crépine  ,  &  le 
faites  cuire  à  la  broche ,  étant  prefque 
cuit  ;  panez  le  deffus  de  la  crépine  &c 
lui  faites  prendre  une  couleur  dorée= 
Servez  deffous  une  fauce  au  canard 
que  vous  trouverez  à  l’article  des  fau- 
ces,  page  i  yi.  Tome  L 

Rot  de  bif  d’ Agneau  au  Monarque . 

Coupez  des  tranches  de  truffes,  de 
petit  lard  ,  de  foye  gras  ,  tranches 
d’oignons  ,  filets  d’anchois  ;  maniez 
toutes  ces  tranches  avec  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  mufeade  ;  prenez  un  rot  de  bif 
d’agneau  ;  enlevez  tout  le  deffus  de 
la  peau  proprement,  de  façon  que  vous 
puifiiezîa  remettre  fans  qu’il  y  paroiffe; 
ficelez  la  chair  à  un  doigt  dedifiance,& 
faites  entrer  dans  les  fifelures  les  tran¬ 
ches  ,  des  truffes,  &  autres  ingrédiens 
que  vous  avez  préparez;  couvrez  tout 
le  deffus  avec  une  farce  faite  avec  fis 
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jaunes  d’œufs  durs ,  échalottes ,  perfil  ; 
ciboules  hucheés  ,  &;  lard,  râpé  ,  remet¬ 
te/  la  peau  deflfus  ,  &  la  coufez 
tout  autour;  mettez -cuire  le  rôt  de 
bif  dans  un  vaifeau  juile  à  fa  gran¬ 
deur, avec  bon  bouillon,un  bouquet  de 
perfii,  ciboules,  une  goufe  d’ail ,  trois 
doux  de  girode  ,  thim  ,  laurier  ,  bafi- 
lic  ,  fel  ,  poivre  ,  une  bouteille  de  vin 
de  Champagne ,  &  des  bardes  de  lard; 
la  cuiifon  faite  ,  ôtez  les  bardes,  gla¬ 
cez  tout  le  ddfus  du  rôt  de  bif  avec 
une  glace  de  veau  comme  celle  des 
fricandeaux;  pour  la  fauce  ,  paffez 
une  partie  de  la  cuiffon  que  vous 
dégraifez;  ajoutez-y  un  peu  de  coulis 
pour  la  lier  :  faites  réduire,  &:  prenez 
garde  au  fel. 

Quartier  d’ Agneau  aux  fines  Herbes. 

Enuée  Maniez  deux  pains  de  beurre  de 
Vambre  avec  mie  de  pain  ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  échalottes  hachés  ,  &  bafilic 
en  poudre  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  faites- 
cuire  un  quartier  d’agneau  de  devant 
à  la  broche  ,  en  le  tirant  du  feu  ;  le¬ 
vez  l’épaule  fans  la  détacher  ;  mettez- 
entre  deux  ,  du  beurre  manié  ;  dreffez 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  avec 
un  demi- verre  de  vin  de  Champagne  s 
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&  autant  de  bon  bouillon.  Faites  bouil¬ 
lir  cinq  ou  fix  petits  bouillons,  en ler- 
vant  un  jus  de  citron. 

Quartier  ou  Rot  de  Bif  à  la  broche. 

Prenez  un  Rôt  de  bif  ou  un 
quartier  de  derrière  ;  piquez  -  en 
le  deflfus  fi  vous  voulez  avec  du 
lard  ;  faites  rôtir  &  bien  cuire  à  la 
broche.  S'il  n’eft  point  piqué  ,  vous 
panez  le  deffus  avec  de  la  mie  de  pain 
mêlee  d’un  peu  de  perfil  haché,  &  du 
fel  ;  faites  prendre  une  couleur  dorée. 
Servez  delîous  ou  dans  une  fauciere 
la  fauce  que  vous  voudrez  ,  pourvu 
qu’elle  foit  de  haut  goût. 

Quartier  cf  agneau  à  la  Reine. 

Ayez  un  quartier  d’agneau  de  de¬ 
vant,  levez  i’épaule  pour  la  faire  cui¬ 
re  à  la  broche  ;  coupez  le  relie  en  cô¬ 
telettes  ,  &c  les  marinez  avec  lard  fon¬ 
du  ,  fel  ,  poivre  ,  perfil  ,  ciboules  , 
champignons  hachés  ;  panez -les  de 
mie  de  pain  ,  &  faites  griller  5  mettez 
dans  une  caflerole  un  pain  de  beurre  , 
perfil ,  ciboules ,  champignons  hachés 
que  vous  paflfez  fur  le  feu  ,  fingez  & 
mouillez  de  bon  bouillon  ,  un  demi- 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  fel, 
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gros  poivre  ;  laiifez  bouillir  &  rédui¬ 
re  au  point  d'une  fauce  ;  mettez-y  la 
ch  -dr  de  l’épaule  cuite  &  hachée  avec 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  avec 
de  la  crème;  faites  lier  fans  bouillir  ; 
mettez-y  un  jus  de  citron,  fervez  les 
côtelettes  grillées  autour  de  l’hachis, 
féparez  par  une  bordure  de  filet  de 
mie  de  pain. 

Côtelettes  d’agneau  à  la  Provençale* 

Coupez  des  côtelettes  d’agneau  ,  & 
les  appropriez  ;  fai tes-les  mariner  avec 
un  peu  de  bonne  huile  ,  bafilic  en 
poudre  ,  perfil  ,  ciboules  >  champi¬ 
gnons  hachés ,  fel ,  gros  poivre  ;  pa¬ 
nez  de  mie  de  pain  &  faites  gril- 
îier.  Servez  delïous  une  fauce  de  cet¬ 
te  façon  :  Mettez  dans  une  caflerole 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  au¬ 
tant  de  confommé  ,  un  pain  de  beur¬ 
re  manié  avec  un  peu  de  mie  de  pain  , 
écbalottes ,  perfil  ,  ciboules  ,  fel  ,  gros 
poivre  ;  faites  bouillir  &  réduire  au 
point  d’une  fauce  ,  en  fervant  met¬ 
tez  -  y  cinq  ou  fix  zefies ,  &  le  jus 
d’une  orange. 

Côtelettes  d’agneau  en  Bigarure. 

Ayez  des  côtelettes  d’agneau  mor¬ 
tifiées  &:  coupées  proprement;  mettez- 
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en  la  moitié  mariner  avec  du  lard  fon¬ 
du  ,  perfil  ,  ciboules ,  échalottes  ha¬ 
chées  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  panez- les  de 
mie  de  pain  ,  l’autre  moitié  des  côte¬ 
lettes  ,  vous  ne  faites  que  les  tremper 
dans  un  peu  de  lard  fondu  ;  allai  fon¬ 
dez  de  fel ,  gros  poivre  ;  faites  griller 
le  tout  enfemble  ,  fervez  -  les  entremê¬ 
lées  d’une  côtelette  panée  ,  &  d’une 
autre  qui  ne  Peft  pas.  Servez  dans  une 
fauciere  la  fauce  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Epigrame  de  Côtelettes  d'agneau. 

Prenez  un  quartier  d’agneau- de  de-  Hors, 
vant  ;  levez  l’épaule  pour  la  faire  eu?-  d  ÛEUVI? 
re  à  la  broche  ,  quand  elle  fera  froide, 
hachez- la  très- fin  ;  mettez  dans  une 
caflerole  une  tranche  de  jambon  ,  un 
peu  de  beurre  avec  deux  échalottes, 
perfil ,  ciboules ,  une  demi  -  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  bafilic,  deux  doux 
de  girolle.  Palfezle  tout  enfemble  fur 
le  feu  ;  fingez  fort ,  mouillez  avec  du 
confcmmé  ,  fel ,  poivre  ;  laiffez  bouil¬ 
li  rjufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  fauce; 
mouillez  enduite  avec  un  demi-feptier 
de  crème  double  ;  laiffez  bouillir  quel¬ 
ques  bouillons  ,  que  la  fauce  doit  liée  ; 
palliez- la  au  tamis  St  y  mettez  le  ha- 
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chis  d’agneau  ;  faites  chauffer 
bouillir.  Les  côteletres  vous  les  lar¬ 
dez  avec  des  filets  de  truffes  &  les 
marinez  avec  du  lard  fondu  ,  fel , 
gros  poivre ,  échalottes  hachées  & 
les  panez  de  mie  de  pain  j  faites  -  les 
griller  à  petit  feu  en  les  arrofant  légè¬ 
rement  avec  du  lard  fondu  ou  le  réfu¬ 
tant  de  leur  marinade  ;  faites  une  bor¬ 
dure  au  plat  que  vous  devez  fervir 
avec  des  .filets  de  mie  de  pain  que 
vous  faites  tenir  avec  du  blanc  d’œuf 
chauffé  légèrement. Servez  l’hachisdans 
le  milieu,  &  les  côtelettes  fur  lesbords- 
Queues  d’ Agneau  au  Soleil. 

Faites- cuire  des  queues  d’agneau 
avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  du  bouil¬ 
lon  ,  fel ,  poivre  ,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules  ,  une  gouffe  d’ail ,  trois 
doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier  r  bafi- 
lic  ,  la  cuilfon  faite,  &  réfroidie  ;  égoû- 
tez  les  ,  &  les  trempez  dans  une  pâ¬ 
te  faire  avec  de  la  farine  ,  une  cuil¬ 
lerée  d'hude  &  du  fel  ;  délayez  avec 
du  vin  blanc  ;  faites  frire  d’une  belle 
couleur.  Servez  garni  de  perfil  frit, 

Qartier  d’ Agneau  en  Sauciffons. 

Ayez  un  quartier  d’agneau  de  der¬ 
rière  que  vous  défoffez  à  fortfait  ;  pre¬ 
nez  la  moitié  de  la  viande  du  dedans 
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que  vous  coupez  par  morceaux  &  la 
paffez  fur  le  feu  avec  un  morceau  de 
beurre  ;  enfuite  ,  hachez-la  avec  de  la 
tétine  de  veau  ,  &  lard  blanchi;  met- 
tez-y  avec  de  la  mie  de  pain  deffé- 
chée  ,  avec  de  la  crème  ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ;&  quelques  truffes  hachées  , 
fel,  fines  épices,  liez  de  fix  jaunes 
d’œufs  ;  mettez  cette  farce  dans  le 
quartier  d’agneau  &  le  roulez  comme 
un  fauciffon  ,  &  l’enveloppez  avec  un 
linge  bien  ficelé;  faites-le  cuire  avec 
une  chopine  de  vin  blanc  ,  du  bouil¬ 
lon  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  >  fel , 
poivre ,  tranches  d’oignons  <5c  zeftes  de 
racines^,  la  cuiffon  faite  fervez-le  avec 
la  fauce  que  vous  jugerez  à  propos,  ou 
un  ragoût  d’ozeilles  ,  d’épinars ,  ou  de 
petits  pois. 

Carré  à' Agneau  à  la  belle  Vue. 

Coupez  des  truffes  en  gros  lardons, 
&  les  affaifonnez  de  bafilic  en  pou¬ 
dre  ,  fel ,  fines  épices  ;  prenez  deux 
carrés  d’agneau  parés  proprement  ; 
lardez-en  tout  les  filets  avec  les  truf¬ 
fes  ;  faites  une  acolade  de  vos  deux 
carrés  en  les  mettant  fun  fur  l’autre 
filet  en  dehors  ;  couvrez  les  filets  avec 
des  tranches  de  ruelle  de  veau  ,  &c 
envelopez  le  tout  d7une  moufîeline 
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double  bien  ficelée;  mettez-les  dans 
un  vaiffeau  jufte  à  leur  grandeur  avec 
un  peu  de  confommé  5  un  verre  de 
vin  de  Champagne  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules  ,  une  demi  -  gouflfe 
d’ail  ;  faites- cuire  fur  de  la  cendre 
chaude  pendant  cinq  ou  fix  heures  ; 
ôtez  la  mouifeline  &  les  bardes  de 
veau  ;  pafiez  la  fauce  au  tamis  &  la 
dégradiez;  faites-la  réduire  au  point 
d’une  petite  fauce  pour  la  fervir  lur 
les  carrés. 

Du  Chevreau  ou  Cabrit. 
-;ntlcc  Le  chevreau  efi  bon  à  manger  quand 
il  n’a  que  quatre  ou  cinq  mois ,  parce 
que  fa  chair  en  efi.  tendre  &  délicate  } 
l’on  en  fai^-plusd’ufage  quand  il  ne  tê¬ 
te  plus  :  Il  faut  l’employer  de  la  même 
façon  que  l’agneaujes  plus  eftimé,  font 
ceux  qui  ont  la  chair  blanche  &:  grade. 
Des  grosses  Entrées 
en  Terrines  &  autbes. 

Te  rrims  à  la  Flamande. 

Entrée  Faites  blanchir  à  l’eau  bouillante 
fix  ailerons  de  didons  ,  quatre  queues 
de  mouton  ,  une  demi-livre  de  petit 
lard  coupé  en  tranches  tenant  à  la 
couéne;  retirez  le  tout  à  l’eau  fraîche' 
pour  le  ficeler  chacun  à  part  ;  faites 
aufii  blanchir  un  quart- d’heure  à  l’eau? 
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bouillante  un  chou  coupé  en  plufieurs 
morceaux  après  avoir  ôtez  le  tro¬ 
gnon  ;  preflez  bien  le  chou  ,  ficelez- 
le  ;  mettez  le  tout  dans  une  marmit- 
te  avec  du  bouillon  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules  ,  une  goulïc  d’ail  ; 
trois  doux  girofle  ,  quelques  bardes 
de  lard  ,  fel ,  poivre  ;  faites  -  cuire  à 
petit  feu  ;  la  cuiflon  faites  égoûtez  la 
viande  &  les  choux  pour  les  drefler 
dans  une  terrine»  Servez  deifus  une 
fauce  d  un  bon  coulis. 

Terrine  à  V  Angloife, 

Ayez  un  coulis  de  lentilles  de  bon 
goût  comme  il  efl:  expliqué  à  l’article  des 
coulis  page  7 6.  Jarre  1  faites-cuire  un 
teron  de  ris  avec  un  bon  bouillon  ;  pre¬ 
nez  des  queues  de  mouton  ou  queues 
de  bœufs  coupées  par  morceaux  ,  cuit 
dans  une  bonne  braife  avec  du  petit 
lard  en  tranches  »  deux  gros  pigeons 
coupés  en  quatre  ;  mettez  dans  le  fond 
de  la  terrine  que  vous  devez  fervir 
qui  doit  aller  au  feu  ,  une  partie  du 
ris  que  vous  avez  fait  cuire;  arrangez- 
y  deiïus  une  partie  de  la  viande  cui¬ 
te  à  la  braife;  mettez  par  deflus  du 
coulis  de  l’entille  ;  faites  plufieur  lits 
de  cette  façon  en  mettant  du  ris  de 
la  viande  ,  du  coulis  de  l’eniilles.  Q!> 


Entrée 
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fervez  de  finir  par  le  coulis  de  lefitiï- 
les.  Ayez  des  mies  de  pain  coupées 
proprement ,  que  vous  paflez  fur  le  feu 
avec  du  beurre  jufqu  a  ce  qu’elles  foient 
de  couleur  dorée  ;  mettez  -  les  fur  le 
coulis  de  lentilles.  Il  faut  qu’il  y  en 
ait  allez  pour  couvrir  la  terrine ,  8c 
qu’elle  trempe  dans  le  coulis  ;  mettez 
au  four  pour  faire  migeoter  pendant 
une  demi -heure  ,  vous  pouvez  mettre 
de  cette  façon  plufieurs  fortes  de 
viandes  cuites  à  la  braife. 

Terrine  de  ce  que  l’on  veut. 
nuée  Prenez  de  la  viande  de  boucherie  de 
l’endroit  que  vous  jugerez  à  propos 
comme  langues  ,  queues  de  bœuf,  cu¬ 
lottes  ,  tendrons  de  veau ,  gigot,  8c 
queues  de  mouton  ou  autres,  appro- 
priez-le  comme  vous  voulez  qu’il  foit 
fervit  ;  faites-les  cuire  avec  bardes  de 
lard,  un  bouquet  de  perlil,  ciboules, une 
gouflfe  d’ail, trois  doux  de  girofle,  bafi- 
lic,thimJ  laurier;  mouillez  de  bouillon, 
fel ,  poivre  ;  la  cuiffon  faite  égoutez 
la  viande  8c  l’efluyez  de  fa  graille  ; 
drelfez  dans  la  terrine  avec  telle  fau- 
ce  ,  ragoût,  ou  coulis  que  vous  juge¬ 
rez  à  propos.  Si  vous  voulez  vousfer- 
vir  de  la  fauce  de  la  cuiflon  ,  prenez 
garde  au  fel  ;  paflez-la  au  tamis,  après 
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l’avoir  dégrailfée  ;  ajoutez  y  du  cou¬ 
lis  pour  la  lier  ;  faites  réduire  fur  le 
feu  au  point  d’une  fauce. 

Terrine  de  BécaJJe. 

Foncez  une  calferole  de  tranches  Entrée 
de  veau  &  jambon  ;  ayez  pluiieurs 
bécaiies  que  vous  flambez  ;  troulfez- 
les  fans  les  vuider  ;  faites -les  refaire 
6c  les  mettez  fur  les  tranches  de  veau  ; 
couvrez  de  bardes  de  lard  ;  faites  -  les 
cuire  avec  bon  bouillon,  un  demi-lep- 
tier  de  vin  blanc  ,  fel  ,  poivre ,  deux 
oignons  en  tranches  ,  déracines,  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  la  cuilfon 
faite  ,  drelfez  les  bécalfes  dans  la 
terrine  après  les  avoir  bien  eifuyées  de 
leur  grailfe.  Servez  deflus  un  bon  ra¬ 
goût  de  ris  de  veau  ,  foyes  gras ,  & 
champignons.  Vous  trouverez  la  fa¬ 
çon  de  le  faire  à  l’article  des  ra¬ 
goûts.  Tome  III. 

Terrine  de  Perdrix'. 

L’on  fait  des  terrines  de  perdrix  Enuie 
de  pluiieurs  façons  comme  aux  choux 
aux  coulis  de  lentilles,  ou  avec  un 
ragoût  de  ris  de  veau  comme  les  bé- 
calles  précédentes ,  prenez  ce  que  vous 
jugez  à  propos  de  perdrix  fuivant  la 
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grandeur  de  la  terrine;  flambez -les 
&  vuidez  ;  trouflez-les  en  poules ,  lar¬ 
dez  l’eflomac  avec  du  gros  lard.  Si 
vous  les  mettez  aux  choux  ,  faites 
blanchir  un  moyen  choux  coupez- 
en  quatre  le  trognon  ôté,  avec  une 
demi-livre  de  petit  lard  coupés  par 
morceaux  tenant  à  la  couëne  ;  preflez 
bien  les  choux  &  les  ficelez  ;  mettez- 
les  cuire  avec  les  perdrix  ,  le  petit 
lard  ,  bon  bouillon  urt  bouquet  de 
perfîl  ,  ciboules,  une  goufl'e  d’ail, 
deux  doux  de  girofle,  fel ,  poivre;  la 
cuiflbn  faite  ;  égoutez  les  perdrix  , 
&  les  choux  ;  dreflez  les  perdrix  dans 
la  terrine  ,  les  choux  autour  ,  &  le 
petit  lard  par  deflus  ;  fervez  avec  une 
bonne  fauce  d’un  coulis  de  veau.  Si 
vous  les  mettez  au  coulis  de  lentilles  ; 
faites  -  les  cuire  dans  une  bonne  braif- 
fe  avec  le  petit  lard  ;  fervez  deflus  un 
coulis  de  lentilles.  Vous  trouverez  la* 
façon  de  le  faire  à  l’article  de  coulis,., 
au  Tome  J.  page  7 6. 

Terrines  de  Queues  de  Mouton  (h* 
ailerons  au  Coulis  &  Ragoûts 
de  Maron. 

Entrée.  Faites  blanchir  fix  queues  de  mou¬ 
ton  &  autant  d’aîlerons  de  dindons  ; 
retirez- les  à  l’eau  fraiche  ;  mettez  les* 
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queues  de  mouton  dans  une  petite  mar- 
ffiitte  avec  des  bardes  de  lard  ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules,  une  de- 
mi-gouire  d’ail,  deux  doux  de  giro¬ 
fle,  la  moitié  d’une  feuille  de  laurier, 
un  peu  de  thim  ,  bafilic ,  mouillez  de 
bon  bouillon ,  un  demi- verre  de  vin  de 
Champagne,  un  peu  de  fel,  gros  poi¬ 
vre  ,  une  tranche  de  jambon  ,  quel¬ 
ques  champignons  entiers  ;  faites  - 
bouillir  à  petit  feu  ,  à  moitié  de  la 
cuiffon  des  queues  ;  mettez- y  les  ai¬ 
lerons  pour  les  faire  cuire  avec;  pre¬ 
nez  un  demi-cent  de  marons  que  vous 
épluchez  de  leur  première  peau  ;  met- 
tez-les  dans  une  tourtiere  avec  du  feu 
dellus  &  deffous ,  jufqu’à  ce  qu'ils  quit¬ 
tent  leur  peau  que  vous  leurôtés  à  me- 
fure  ,  pendant  qu’ils  font  chauds  ;  en- 
fuite  ,  vous  prenez  les  plus  beaux  que 
vous  mettez  dans  une  calTeroleavec  un 
peu  de  bon  bouillon  pour  les  faire 
cuire  :  ceux  qui  font  calfés ,  vous  les 
mettez  dans  un  mortier  pour  les  piler  : 
Les  queues  de  mouton  étant  cuites  ; 
prenez  la  moitié  de  leur  mouillement 
que  vous  dégradiez,  &  vous  vous  en 
fervez  pour  délayer  vos  marons  pilés  y, 
pa'Tez  ce  coulis  à  l’étamine,  étant  pafle 
ajoûtez  y  un  peu  de  blond  de  veau  } 
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&  le  ragoût  de  marons.  Dreffez  les 
queues  de  mouton  dans  la  terrine  que 
vous  devez  fervir ,  les  aîlerons  de  din¬ 
dons  deffus  après  avoir  eflfuyé  le  tout 
de  leur  graille  dans  un  linge  blanc  ; 
mettez  le  coulis  &  le  ragoût  bien 
chauds  par  deffus. 


Terrine  de  Volaille. 


Entrée  Prenez  poulardes, dindons  ,  poulets* 
ou  pigeons  ,  ce  que  vous  voudrez  ,  la 
poularde  &  le  dindon  ,  vous  les  cou¬ 
perez  en  quatre  ,  les  poulets  &c  pi¬ 
geons  vous  les  bifferez  entiers  &c  leu? 
trouverez  les  pattes  dans  le  corps  après 
les  avoir  flambés ,  vuidés ,  &  épluchés 
lardez  -  les  avec  du  gros  lard  &  jam¬ 
bon  ;  mettez-les  cuire  dans  une  bon¬ 
ne  braife  alTaifonnée  de  bon  goût  ;  la 
cuiffon  faite,  fervez-les  avec  le  fagoût 
de  légumes  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos  ,  ou  ragoût  de  foyes  gras  :  Vous 
pouvez  encore  les  fervir  fans  ragoût 
avec  différentes  fauces. 


Terrine  au  Monarque. 


Hntrée 


Foncez  une  marmitte  avec  des  N 
tranches  de  veau,  &  de  jambon,  ar- 
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rangez  -  y  deffus  un  filet  de  mou¬ 
ton  lardé  de  gros  lard  une  demi -li¬ 
vre  de  petit  lard  coupé  en  tran-ches  , 

8c  tenant  à  la  couëne  ,  un  lapreau. 
coupé  par  membres deux  pigeons 
entiers  les  pattes  trouffées  en  dedans , 
fix  cailles,  deux  perdreaux  d’un  bon 
fumé  ;  affatfonnez  le  tout  de  fel ,  gros 
poivre  ,  bafilic  en  poudre  ;  couvrez 
avec  des  bardes  de  lard  ,  &  tranches 
de  veau  ;  mettez  -  y  un  demi  -  verre 
de  bon  bouillon  &  plein  un  verre  à 
ratafiat  d’eau-de-vie  ;  bouchez  les 
bords  du  couvercle  de  la  marmitte 
avec  de  la  farine  délayée  avec  un  peu  * 
de  vinaigre  ;  mettez  -  cuire  pendant 
quatre  ou  cinq  heures  dans  un  four 
point  trop  chaud  ou  fur  de  la  cendre 
chaude  ;  faites  un  ragoût  avec  des 
truffes  coupées  en  tranches  ,  ris  de 
veau  ôc  crêtes;  paffez-les  fur  le  feu 
avec  du  beurre  de  Vambre  ;  fingez  , 

&  mouillez  avec  du  bon  bouillon  8c 
du  coulis  ;  laitTez  cuire  &  réduire  à 
courte  fauce,  la  viande  étant  cuite  ; 
ôtez-la  de  la  marmitte  pour  la  dref- 
fer  dans  la  terrine  que  vous  devez 
fervir  ;  paffez  la  fauce  au  tamis  &  la 
dégraiffez  ;  mettez -la  dans  le  §ra-. 
goût,  prenez  garde  au  fel,  faites  re- 
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duir.e  fur  le  feu  ;  fervez  fur  la  viandef 

Terrine  de  Lapreaux « 

Entrée  Ayez  deux  lapreaux  que  vous  ha¬ 
billez  &.  coupez  par  membres;  ôtez-Ies 
têtes  ;  lardez  tout  les  morceaux  avec 
du  gros  lard  alfaifonné  de  fel,  fines 
épices  ;  mettez  -  les  dans  une  calferole 
avec  une  tranche  de  jambon  ,  un  mor¬ 
ceau  de  bon  beurre,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules  ,  deux  doux  de  giro¬ 
lle  ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  peu  de 
bafilic,  une  gouflfe  d’ail  ;  faites-les  re¬ 
faire  fur  le  feu  ,  arrangez-les  enfui- 
te  dans  une  calferole  foncée  de  tran¬ 
ches  de  veau  avec  tout  leur  aflaifon- 
îiement  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ; 
faites  fuer  une  demi-heure  fur  un  pe¬ 
tit  feu  ,  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
de  Champagne  ;  rachevez  de  cuire  à 
petit  feu  ;  la  cuilfon  faite  ;  retirez  les 
lapreaux  pour  les  égouter  &  drelfer 
dans  la  terrine  ;  mettez  du  blond  de 
veau  dans  la  cuilfon  :  Faites  bouillir  un 
inftant  pour  dégrailfer  la  fauce  &  la 
palier  au  tamis  ;  en  fervant  les  la¬ 
preaux  mettez-y  un  jus  de  citron. 

Terrine  de  Macreufès  au  Jambon . 

Plumez  &  flambez  vos  macreufes  ; 
Ijoulfez  -  ies  en  poules  après  les  avoir 


T>  ï  l  A  Cour 
vuidées  j  farciflez-les  en  dedans  avec 
leur  foye  hachés  ,  lard  râpé  ,  cham¬ 
pignons,  perfil,  ciboules,  jaunes  d’œufs 
cruds  ,  fel ,  gros  poivre  ,  coufez  les 
macreufes  pour  que  la  farce  ne  forte 
pas  ;  faites  -  les  cuire  cinq  ou  fix  heu¬ 
res  avec  une  chopine  de  vin  blanc  % 
tranche  de  bœuf  &  de  veau  ,  deux  oi¬ 
gnons  ,  une  carotte ,  un  panais ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,'  une  feuil¬ 
le  de  laurier  ,  thim ,  bafilic ,  trois 
doux  de  girofle,  une  gouffe  d’ail  s 
fel ,  gros  poivre ,  pour  la  fauce ;  cou¬ 
pez  plufieurs  tranches  de  jambon  d’é¬ 
gale  grandeur  après  les  avoir  fait  def~ 
faler  dans  de  l’eau, mettez -les  fuer  dans 
une  cafferole  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
cuite  ;  ôtez-les  de  la  cafferole  mettez 
dans  la  même  cafferole  un  bon  coulis, 
faites- bouillir  pour  détacherla  glace  du 
jambon  ;  mettez-y  un  filet  de  vinaigre  : 
Paffez  la  fauce  au  tamis ,  remettez  les 
tranches  de  jambon  dans  la  fauce  pour 
les  faire  chauffer  fans  bouillir;  fervez 
fur  les  macreufes. 


En  miErz  ,  vous  farcitfez  les  ma- 

O 

creufes  avec  du  beurre  à  la  place 
de  lard,  de  les  faites-cuire  dansune 
braife  maigre  ;  enfuite  vous  les  dref- 
fez  dans  la  terrine ,  &  fervez  def- 
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fus  un  ragoût  d  huitres,  de  laitance ,  dë 
champignons ,  ou  telle  fauce  &  ragoût 
maigre  que  vous  jugez  à  propos. 

Terrine  de  Poijjon. 

mèe  Ayez  du  poillon  de  riviere,  celui 
que  vous  jugerez  à  propos  ,  ou  plu- 
fie.urs  mêlés  enfemble  ,  la  tanche ,  il 
faut  la  limonner  avant  que  de  la  vui- 
der,  le  brochet  &  la  perche ,  vous  laif- 
fezl’écaille  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits, 
la  chair  en  efl  plus  blanche  ;  fic’eft  en 
gras4vous  les  ferez  cuire  avec  des  tran¬ 
ches  de  veau  ,  une  tranche  de  jambon  , 
un  peu  de  bon  bouillon ,  un  verre  de 
vin  de  Champagne  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules ,  deux  doux  de  giro¬ 
fle  ,  une  goulfe  d’ail,  thim,  laurier, 
bafilic  ,  bardes  de  lard,  fel ,  poivre; 
la  cuifîon  faite  ,  arrangez  le  poiiïbn 
dans  la  terrine  ;  mettez  du  coulis  dans 
la  braife;  faites  bouillir  pour  faire  ré¬ 
duire  la  fauce  6c  la  dégraiflfez  ;  paf- 
fez-la  au  tamis  ;  fervez.  A  la  place  de 
cette  fauce  ,  vous  pouvez  fervir  le  ra¬ 
goût  que  vous  jugerez  à  propos.  En 
maigre ,  vous  faites  -  cuire  le  poilfon 
dans  une  braife  maigre  ,  &  le  fervez 
avec  un  coulis  ,  &  le  fond  de  fa  fauce, 
ou  un  coulis  de  pois  ou  de  lentilles. 

Terrine 
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Terrine  à  la  Neuvaine . 


Prenez  une  terrine  qui  aille  au  feu 
5e  allez  propre  pour  être  fervie  fur  ta¬ 
ble  ;  ayez  de  la  viande  de  boucherie , 
de  celle  .que  vous  jugerez  à  propos  , 
ou  du  gibier  ;  faites-en  un  hachis  avec 
plufieurs  oignons  cruds,  de  ta  graille  de 
bœuf,  un  demi -verre  d’eau-de-vie, 
fel,  fines  épices  ;  mettez  l’hachis  dans  la 
terrine  ;  couvrez  -  la  &  bouchez  les 
bords  avec  de  la  farine  oelayée  ,  avec 
un  peu  de  vinaigre  ;  faites  cuire  fur 
un  petit  feu  comme  du  boeuf  à  la  mo¬ 
de  pendant  cinq  ou  fix  heures.  La  cuif- 
fon  laite  j  nettoyez  la  terrine  avec 
un  linge  mouillé  ;  fervez  chaud  fans 
aucune  façon  pour  entrée.  Si  vous 
voulez  lefervir  pour  entremets,  U tfez 
le  réfroidir. 


Terrine  de  Saumon  frais. 

Foncez  une  calferole  de  deux  tran¬ 
ches  de  jambon  ,  &  plufieurs  tran¬ 
ches  de  veau  ;  mettez  deilus  deux  ou 
trois  dardes  de  faumon  frais  ,  que 
vous  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  afiai- 
fonnez  de  fei  ,  gros  poivre  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  ciboules,  une  goufTe 
d’ail,  deux  doux  de  girofle,  thim, 
iotnelL  £ 


Tïtvtîe 

ou  h  ri  dé¬ 
niées 


Entre® 
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laurier  ,  bafiiic  ;  mouillez  avec  un  ver¬ 
re  de  vin  de  Champagne;  faites-cui- 
re  fur  de  la  cendre  chaude  pendant 
une  heure  ;  enfuite  vous  retirez  les 
dardes  de  faumon  pour  les  dreiïer  dans 
îa  terrine  ;  mettez  du  coulis  dans  le 
fond  de  la  fauce  ;  faites  bouillir  pour 
dégraifler;  paflez  au  tamis ,  fervez  fur 

—  le  faumon.  A  la  place  de  cette  fauce 
vous  y  pouvez  fervir  un  ragoût  de  ris 
de  veau  ou  celui  que  vous  jugerez  à 
propos.  En  maigre ,  faites  cuire  le  fau¬ 
mon  dans  une  petite  braife  maigre  ,  Sc 
îe  fervez  avec  un  ragoût  de  queues  <$£ 
coulis  d’écrevilfes. 

Terrine  de  Saumon  aux  EcreviJJes . 

tms't  Ayez  une  grofle  darde  de  faumon 
frais  bien épaiiîe ,  ou  deux  moyennes; 
mettez -les  dans  une  poupetoniere 
avec  des  bardes  de  lard  un  bouquet 
de  perfil,  ciboules  ,  une  gouiïe  d’ail , 
une  échalotte  ,  une  demi -feuille  de 
laurier  ,  un  peu  de  thim  ,  &  bafiiic  , 
deux  doux  de  girofle  ;  gros  comme 
une  lentille  de  mufcade  mouillez 
moitié  bon  bouillon  &  moitié  de  vin 
de  Champagne  ,  fel ,  gros  poivre ,  fai- 
îes  cuire  à  petit  feu  pendant  une  de¬ 
mi  -  heure  ;  prenez  un  demi  centd’é- 
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•creviffes  que  vous  faites  blanchir  un 
inftant  à  l’eau  bouillante  ;  retirez-les 
à  l’eau  fraîche  pour  les  éplucher  de 
leurs  coquilles  ;  mettez  les  queues 
dans  une  cal’ferole  avec  un  peu  de  bon 
bouillon  pour  les  faire  cuire  &  les  co¬ 
quilles  ;  mettez-les  fur  une  tourtiere 
pour  les  faire  fécher  fur  un  moyen 
feu  ,  &.  enfuite  les  piler  très  fin  ,  vous 
avez  dans  une  calferole  une  tranche 
de  jambon  avec  de  la  ruelle  de  veau 
que  vous  faites  fuer  &  un  peu  atta¬ 
cher  ;  mouillez  avec  de  bon  bouillon  ; 
faites  bouillir  à  petit  feu  pendant  une 
heure  :  fervez  -  vous  de  cette  fauce 
pour  délayer  les  écre vides  pilées  ;  paf- 
fez-les  à  l’étamine  ,  &  que  votre  cou¬ 
lis  foit  bien  épais  , -un  moment  avant 
que  de  fervir  ,  vous  l’éclaircirez  avec 
un  peu  de  la  cuilfon  du  faumon  que 
vous  aurez  foin  de  bien  dégrailfer*, 
mettez  les  queues  décrevilfes  dans  le 
coulis.  Faites  chauffer  fans  bouillir 
pour  les  mettre  dans  la  terrine  fur  le 
iaumom 

Cajferole  au  Ris, 

Pour  faire  u  ne  moyenne  entrée,  pre¬ 
nez  une  demi- livre  de  ris  épluché,  8c 
lavé  plufieurs  fois  à  1  eau  tiede  ;  met- 
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tez-le  dans  une  petite  marmitte  avec 
d’excellent  bouillon  bien  gras;  faites- 
le  cuire  à  petit  feu  jufqu’àce  qu’il  foit 
bien  cuit  &  très  épais  ,  prenez  telle 
viande  que  vous  jugez  à  propos  cuite 
dans  bonne  une  brade  ,  affaifonnez  de 
bon  goût, comme  aîlerons  de  dindon  ÔC 
petit  lard  ,  cuifTes  de  poularde  ,  cu¬ 
lottes  de  poulet ,  queues  d’agneau  ,  pi¬ 
geons  entiers  ,  queues  ,  tendrons ,  & 
côtelettes  de  mouton  ,  ce  que  vous  ju¬ 
gerez  à  propos  ,  après  avoir  égouté  la 
viande  ;  mettez  du  ris  dans  le  fond  du 
plat  que  vous  devez  fervir.,  arrangez-y 
deffus  la  viande  que  vous  couvrez  en- 
fuite  de  1  épaiffeur  d’un  doigt  avec  le 
reliant  du  ris  ,  unifiez  le  deffus  avec 
un  couteau  ;  trempez  dans  du  lard 
fondu;  faites  prendre  couleur  au  four 
jufqua  ce  que  le  deffus  foit  d’une  cou¬ 
leur  dorée  &croquant:effuyez  la  graif- 
fe  &  fervez  chaudement. 

Timbale  de  ce  que  Von  veut. 

Entrée  Faites  une  pâte  avec  de  la  farine  * 
du  fel ,  deux  ou  trois  cuillerées  d’hui¬ 
le  fine  ,  un  quarteron  de  Sain-doux  , 
trois  jaunes  d’œufs  cruds ,  un  peu  d’eau, 
paitrifiez  cette  pâte  un  peu  ferme  &  la 
battez  avec  le  rouleau  de  l’épaiffeu£ 
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d’un  gros  écû  ;  foncez- en  le  fond 
d’une  calferole  ou  d’une  poupetonie- 
re  ;  mettez  delfus  telle  ragoût  de  vian¬ 
de  que  vous  jugerez  à  propos  :  il  faut 
que  ce  ragoût  foit  fini  de  bon  goût , 
froid  &  courte  fauce  -,  couvrez  avec 
une  autre  abaiiTe  de  même  pâte  ,  &c 
de  même  épaiffeur  ;  colez  les  bords 
avec  de  l’eau ,  &:  les  pincez  tout  au 
tour  ;  faites  cuire  une  bonne  heure  dans 
le  four  ;  enfuite  vous  renverlerez  la  tim¬ 
bale  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
faites  un  trou  dans  le  milieu,  de  façon 
que  vous  puiffiez  remettre  le  morceau  ; 
mettez -y  une  fauce  convenable  au 
ragoût  qui  eft  dans  la  timbale. 

Différent  Hochepot, 

Prenez  la  viande  que  vous  voudrez  Entr** 
comme  tendrons  de  bœuf  ,  côtelettes 
de  mouton ,  gros  pigeons  entiers ,  la¬ 
pin  coupé  par  membres  ;  mettez  la 
viande  que  vous  deflinez  pour  faire 
le  hochepot  dans  une  petite  marmitte 
avec  une  demi-douzaine  de  gros  oi-  — 
gnons,  carottes,  panais,  navets  cou¬ 
pés  proprement  que  vous  aurez  fait 
blanchir  au  paravant,  un  bouquet  de 
perlil ,  ciboules ,  une  goufle  d’ail ,  trois 
doux  de  girofle  ,  une  feuille  de  lau¬ 
rier,  thitn  ,  bafilic  ,  fix  grolfes  faucifr 
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fes  courtes  ;  mouillez  avec  du  bofe 
bouillon  &  faites  cuire  à  petit  feu  ;  la 
cuifon  faite  3  égoutez  la  viande  &  la 
dreffez  fur  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir  entremêlées  des  légumes  ;  paiïez  la 
fauce  au  tamis  &  la  dégraiïfez  ;  faites- 
îa  réduire  en  glace  ,  glacez  tout  le 
tdelfus  de  la'viande  &  des  légumes  5 
mettez  du  coulis  dans  la  cafferole 
avec  deux  cuillerées  de  bouillon  ,  dé¬ 
tachez  ce  qui  refte  ;  faites  bouillir  un 
inftant,  paüez  au  tamis  ,  afîaifonnez 
de  fel  ,  gros  poivre.  Servez  dans  le 
/  fond  du  plat.  Si  vous  faite  le  hoche¬ 
pot  avec  des  tendrons  de  bœuf  :  Ü 
faut  les  faire  cuire  à  moitié  avant  cque 
de  mettre  les  légumes» 

Satamalec. 

«rofft  Foncez  une  marmitte  avec  des 

.innée  tranChes  de  bœuf  ;  mettez-y  deffus  un 
co'et  de  mouton  entier  ,  deux  per¬ 
drix  entières  ;  trouffez  en  poule ,  un 
lapin  coupé  par  membres  ,  lardez  de 
gros  lard  ,  des  grolfes  faucilles  cour¬ 
tes  ,  un  combien  de  jambon  que  vous 
aurez  fait  cuire  deux  heures  aupara¬ 
vant  dans  de  l’eau  ,  quelques  gros  oi¬ 
gnons  entiers  ,  navets ,  carottes  cou¬ 
pés  proprement ,  un  bouquet  de  per- 
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fil ,  ciboules  ,  deux  goulfes  d’ail ,  trois 
doux  de  girofle  ,  mouillez  avec  deux 
verres  de  bon  bouillon  ;  aiïaifonnez  de 
fel ,  gros  poivre  ;  faites  cuire  à  très- 
petit  feu  pendant  fept  ou  huit  heures  % 
la  cuiflon  ,  faite  égoutez  la  viande  & 
l’efluyez  de  fa  graille  avec  un  linge  ; 
arrangez  le  tout  proprement  dans  le 
plat  que  vous  devez  fervir  avec  les  lé¬ 
gumes  8e  faucilles  ;  palïez  la  lauce  au 
tamis  pour  la  dégraiffer  &.  faire  rédui¬ 
re  au  point  d’une  fauce  ;  mettez -y 
une  pincée  de  cerfeuil  haché.  Serves 
fur  la  viande. 

Financière. 

Ayez  la  moitié  d’un  beau  faumon 
frais  du  côté  delà  hure.  Il  faut  l’écail¬ 
ler  ,  vider  &Atcr  les  ouïs,  &  le  bien  la- 

Iver  ;  piquez  tout  le  aeffus  avec  du 
lard  fin  ,  rernplilïez-le  avec  un  ragoût 
cuit  fait  de  ris -de -veau  ,  truffes, 
champignons ,  &  fini  de  bon  goût  ; 
ayez  foin  de  le  coudre  pour  que  le 
ragoût  ne  forte  point  ;  foncez  une 
poilfonniere  Fproportionée  à  fa  gran¬ 
deur,  &  qui  puifle  fe  couvrir;  fon- 
cez-la  avec  bardes  de  lard  5  tranches 
de  veau  &  jambon ,  un  bouqu  et  de 
perfil  ,  ciboules  ,  une  goulfe  d’ail, 
trois  doux  de  girofle  ,  un  petit  mor- 
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ceau  de  mufcade  ,  une  feuille  de  laix- 
rier,  thim  ,  bafiiic ,  quelques  oignons 
en  t-anches  ,  zeftes  de  racines  ;  faites 
fuer  fur  le  feu  pendant  une  heure  ; 
mettez  enfuite  le  faumon  bien  ficelé 
pour  que  vous  puifîiez  le  tirer  fans  le 
rompre  ,  mouillez- le  avec  bon  bouil¬ 
lon  ,  une  bouteille  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  fcl ,  gros  poivre  ;  couvrez  la 
poiffonniere,  &  le  faites  cuire  pendant 
une  heure  ;  pendant  qu’il  cuit  vous 
marquez  une  grande  glace  avec  trois 
livres  de  ruelle  de  veau  ,  une  demi  - 
livre  de  jambon  ;  mouillez  avec  bon 
bouillon  ;  faites  cuire  à  petit  feu  ,  & 
enfuite  vous  le  palfez  au  tamis  pour 
le  faire  réduire  en  glace  ;  ayez  huit  pi¬ 
geons  à  la  cuiliere  ;  échaudez  &  trouf- 
fez  les  pattes  en  dedans  ;  faites  -  les 
blanchir ,  &  piquez  tout  le  defifus  avec 
du  menu  lard  ;  ayez  aufii  autant  de 
petits  grenadins  de  ruelle  de  veau  à 
peu  près  de  même  groflfeur ,  que  vous 
faites  auffi  piquer  de  menu  lard  & 
blanchir;  mettez -les  cuire  avec  les 
pigeons  ;  mouillez  de  bon  bouillon. 
Il  faut  mettre  dans  une  petite  mar- 
mitte  douze  belles  truffes  entières  la 
peau  ôtée  ,  &  douze  grofies  écrévif- 
fes  que  vous  faites  cuire  enfemble  5 
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mouillez  moitié  bon  bouillon  ,  &  moi¬ 
tié  vin  de  Champagne  ,  feL  gros 
poivre,  un  bouquet,  lorfque  le  tout 
eft  cuit  j  paiïez  la  cuitfon  des  pigeons 
dans  un  tamis  ;  ayez  foin  de  la  bien 
dégrailfer,  &  le  mettez  dans  votre 
glace  que  vous  faites  réduire  fur  le 
feu  en  la  tournant  toujours  avec  une 
cueilliere  jufqu'à  ce  qu’elle  foit  à  fou 
point  ;  retirez  le  faumon  fur  un  plat 
&  l’elfuyez  bien  de  fa  graille  ;  mettez- 
y  aulïï  les  pigeons  8c  les  grenadins  ; 
glacez  tout  les  endroits  qui  font  pi¬ 
qués,  en  mettant  la  glace  par  delîus 
avec  quelques  plumes  qui  font  fice¬ 
lées  enfembles  pour  les  glacer  égale¬ 
ment  ;  drelîez  le  faumon  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir ,  les  pigeons  , 
les  grenadins  autour  ;  8c  entre  les  pi¬ 
geons  &  grenadins  vous  y  mettez  les 
truffes  &  les  écrévilfes.  Pour  la  fauce, 
mettez  dans  une  calferole  un  bon  ref- 
taurant  avec  quelques  cuillerées  de 
blond  de  veau  ,  un  demi  -  verre  de 
vin  de  Champagne,  un  peu  de  fel, 
gros  poivre  ;  faites  bouillir  ;  quand 
elle  eft  à  fon  point ,  &  finie  de  bon 
goût ,  drelfez-la  deflus  les  truffes  8c 
écréyilfes. 


$6  Les  Soupers 
Chartreufe . 

latdb  Frenez  une  perdrix ,  que  vous  trouP 
fez  en  poule  ,  quatre  queues  de  mou¬ 
ton  ,  deux  cuiiTes  de  poulardes  ;  aprè» 
avoir  blanchi  les  queues  ;  mettez  le 
tout  cuire  entre  des  bardes  de  lard, 
tin  bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  une 
gouffe  d’ail  une  demi-feuille  de  laurier, 
un  peu  de  thim  ,  bafilic  ,  deux  doux 
de  girofle  ,  fel  gros  poivre  j  mouillez 
avec  bon  bouillon  ,  un  verre  de  vin 
de  Champagne;  faites- cuire  à  très- 
petit  feu  ;  ayez  des  carottes,  panais, 
navets,  deux  pieds  de  cellery;  après 
les  avoir  tournés  &  coupés  propre¬ 
ment  ;  faites  les  blanchir  un  quart- 
d'heure  ,  &  les  faites  cuire  avec  du 
bon  bouillon  ;  prenez  des  épinars  que 
vous  faites  blanchir  ;  en  les  retirant 
de  l’eau  ,  prelfez-les  b’en  &  les  faites 
cuire  avec  du  bon  bouillon  ;  mouiîlez- 
les  avec  du  cculis  ;  lorfque  la  viande 
eft  cuite  ,  paffez-en  la  fauce  dans  un 
tamis  J  ck  la  mettez  dans  le  ragoût 
de  racines, &  celui  d’épmars  ;  ayez  foin 
de  bien  dégraiffer.  Il  faut  que  les  épi¬ 
nars  foientbien  épais.Letout  étant  cuit, 
prenez  une  calîerole  de  la  grandeur 
du  plat  que  vous  devez  fervir ou  un 
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plat  pareille  ;  couvrez  en  tout  le  fond 
avec  les  bardes  de  lard  qui  ont  cuit 
avec  la  viande  ;  mettez  la  perdrix 
dans  le  milieu  l’edomac  en  deffous , 
les  deux  cuiffes  de  poularde  J  &  les 
quatre  queues  de  mouton  ;  dreflez-les 
de  façon  qu’elles  forment  une  étoile, 

&  dans  les  vuides  vous  y  mettrez  en 
fymeterie  des  épinars ,  du  celleri ,  des 
carottes  ,  panais ,  navets,  le  tout  fans 
fauce  ;  tenez  la  calTerole  bien  couver¬ 
te  fur  des  cendres  chaudes  ;  lorfque 
vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  renverfez  en 
douceur  votre  Chartreufe  fur  le  plat 
que  vous  devez  fervir,  ôtez-en  les 
bardes  de  lard  &  prenez  garde  de 
déranger  la  fymeterie  de  vos  légu¬ 
mes  ;  effuyez  -  en  bien  la  graifîe  ,  & 
mettez  dans  le  fond  du  plat  la  fauce 
du  ragoût  de  légumes. 

Marbré. 

Ayez  une  douzaine  d*oreilles  de  Cro5 
cochon  ,  &  une  douzaine  d’oreilles  Entre- 
de  veau.  Le  tout  bien  échaudé  ;  une 
langue  de  bœuf  ,  trois  livres  de  jam¬ 
bon  ,  douze  palais  de  bœuf  ;  faites- 
cuire  le  tout  enfemble  dans  unemar- 
mitte  avec  une  pinte  de  vin  blanc  , 
deux  pintes  d’eau  ,  un  gros  bouquet 
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de  per/71  ,  ciboules ,  trois  gou/Tes  d’ail, 
fix  doux  de  girofle  ,  thim ,  laurier , 
bafllic  ,  quelques  racines ,  &  oignons 
entiers  ,  fel ,  fines  épices ,  le  tout  étant 
cuit;  mettez-le  égouter  Sc  réfroidir 
pour  le  couper  enfuite  en  filets  ;  met¬ 
tez  dans  une  caflerole  un  morceau 
de  beurre  ,  avec  une  douzaine  de 
truffes  pelées  &  coupées  en  filets  , 
quelques  rocamboles ,  perfil  ,  &  ci¬ 
boules  hachés  ;  paflez-les  fur  le  feu  5 
&  les  mouillez  d’un  verre  de  vin  de 
Champagne;  faites-les  cuire  unquart- 
d’heure  ;  enfuite  vous  mettez  dans 
-cette  même  caflerole  qui  doit  être 
grande  ,  tous  vos  filets  d’oreilles  de 
veau  &  de  cochon  ,  de  palais  de  lan¬ 
gues  de  bœuf  de  jambon  ,  ajoûtez- 
des  filets  de  blanc  de  poularde  cuite  à 
le  broche  ,  piflaches  coupés  en  filets, 
amandes  douces  coupées  en  filets ,  jau¬ 
nes  d’œufs  durs  en  filets  ;  aflaifonnez 
le  tout  avec  fel  fin  ,  fines  épices  ; 
mouillez  avec  une  demi  -  bouteille  de 
vin  de  Champagne  ;  faites  bouillir 
quelques  bouillons  jufqu’à  ce  qu’il  ne 
refte  que  très-peu  de  fauce,  &  le  re¬ 
tirez  du  feu  ;  prenez  une  caflerole 
ronde  bien  étamée  de  la  grandeur 
que  vous  voulez  faire  votre  marbré  j 
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Trotez  -  la  par  tout  avec  d’excellent 
beurre  frais  ;  n’en  mettez  que  ce  qu’il 
en  faut  pour  faire  tenir  du  petit  pain 
à  chanter  de  toutes  les  couleurs,  que 
vous  arrangez  delïus  bien  ferrés  l’un 
contre  l’autre ,  en  formant  un  delîîn 
comme  une  croix  de  Chevalier ,  ou 
une  étoile  ,  ou  quelques  armoiries  \ 
votre  deflîn  étant  fini ,  placez  votre 
cafierole  dans  un  endroit  frais  ;  met¬ 
tez -y  dedans  tous  vos  filets  bien  mê¬ 
lés  enfemble;  en  y  predant  le  jus  de 
trois  citrons  ;  votre  marbre  étant  bien 
froid  ,  &  pris  en  gelée  très  ferme  ; 
lorfque  vous  êtes  prêt  à  fervir ,  vous 
avez  de  l’eau  chaude  dans  un  vailîeau 
allez  grand  pour  y  tremper  le  cul  de 
la  callerole  >  feulement  le  tems  qu’il 
faut  pour  détacher  le  marbré  de  la 
callerole ,  &  le  renverfez  tout  de  fuite 
en  douceur  fur  le  plat  que  vous  devez 
fervir,  qui  doit  être  garni  d’une  fer-  ' 
viette  ;  fervez  pour  gros  entremets 
froid. 

Corbillon . 

Prenez  des  filets  de  gibier  de  ceux  Gr,off« 

.  \  °  ,  r  Buttée. 

que  vous  jugerez  a  propos ,  plulieurs 
mêlés  enfembles  ;  mettez-les  dans  une 
calferole  avec  des  petits  oignons  blan- 
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chis ,  quelques  écréviffes  les  petites 

fattes  ôtées  ;  enveloppez  le  tout  de 
ardes  de  lard  ,  8e  le  faite  cuire  avec 
bon  bouillon  ,  6c  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ;  mettez  -  y  aulîi  une  de¬ 
mi  -  douzaines  de  petits  grenadins 
de  veau  piqué  de  menu  lard  ,  une 
tranche  de  jambon  ,  un  bouquet  de 
perfil,  ciboules,  deux  doux  de  giro¬ 
fle  ,  une  petite  gouffe  d’ail.  Le  tout 
étant  cuit  ;  paffez  la  fauce  au  tamis  ? 
8e  la  dégraifle  pour  la  faire  réduire 
en  glace  ;  glacez  -  en  le  defîus  des 
grenadins  ,  arrangez  le  tout  dans  le 
plat  que  vous  devez  fervir  entremê¬ 
lés  de  l’un  avec  l’autre  &  une  bor¬ 
dure  de  petits  croûtons  de  pain  pâlies 
au  beurre  ,  verfez  delîus  une  fauce  au 
pontife  ou  quelques  -  autres  bonnes 
fauces  ;  vous  y  mettez  fi  vous  voulez 
des  filets  de  poilfon  ou  des  laitances 
de  carpes  ;  il  ne  les  faut  mettre  avec 
la  viande  que  quand' elle  eff  plus  d’a- 
moitié  cuite. 

Matelotte  Royale. 

crefTe  Faites-cuire  au  trois  quarts  dans 
ntue  du  bouillon  une  douzaines  de  crêtes; 
ayez  trois  cervelles  d’agneau  dégor¬ 
gées  ’3  «Se  les  mettez  entre  des  bardes 
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de  îard  avec  des  filets  de  lapreaux 
lardés  d’anchois  ;  des  tronçons  d’an¬ 
guilles  lardés  d’anchois  ,  quelques  lai¬ 
tances  de  carpes ,  des  ailerons  de  pou¬ 
lardes  ,  une  demi  douzaine  de  grof- 
fes  écrivifles  les  petites  pâtes  ôtées  , 
quelques  petits  oignons  blanchis  ;  af- 
faifonnez  le  tout  de  fel ,  gros  poivre , 
la  moitié  d’un  citron  en  tranches  la 
peau  ôtée  ,  mouillez  de  bon  bouillon  , 
&  un  verre  de  vin  de  Champagne, 
deux  cuillerées  d’huile  ,  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules ,  une  gouiïe  d’ail , 
trois  doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier, 
bafilic.  Le  tout  étant  cuit  à  propos 
après  y  avoir  mis  les  crêtes  pour  les 
racbever  de  cuire  ;  retirez  le  tout  pour 
l’égouter  &  le  drefler  proprement  fur 
le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  garni- 
fez  autour  avec  quelques  croûtons  de 
pain  paflés  au  beurre;  paflez  la  fauce 
au  tamis  &  la  dégraiflez  ;  mettez  -  y 
du  coulis  pour  la  lier ,  &  des  œufs  d’é- 
crévifles  ,  fi  vous  en  avez  ;  faites  bouil¬ 
lir  quelques  bouillons  pour  réduire  au 
point  d’une  fauce  ,  dreflez  par  deflus 
la  matelotte  à  la  place  de  cette  fau¬ 
ce  ,  vous  en  pouvez  mettre  une  à  la. 
carpe» 
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Matelotte  au  consommé, 

Xaucc  Prenez  des  petits  rayons  que  vouS 
faites  cuire  avec  de  l’eau  ,  un  peu  de 
vinaigre  ,  fel ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic, 
des  tranches  d'oignons  ;  faites  auffi 
cuire  à  part ,  des  foies  &  des  éper- 
lans  avec  un  peu  de  beurre,  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de 
bouillon  ,  un  bouquet  de  fines  herbes. 
La  cuiffon  faite  arrangez  les  rayons 
épluchés  fur  le  plat  que  vous  devez 
fervir  avec  les  folles  &  les  éperlans  ; 
mettez  un  peu  de  confommé  dans  la 
cuiflfon  des  foies  ;  palfez-la  au  tamis; 
faites  réduire  au  point  d’une  fauce  ; 
en  fervant  fur  le  poifion  ;  ajoutez  -  y 
une  pincée  de  perfil  blanchi  hache. 
L’on  fait  des  matelottes  de  cette  fa¬ 
çon  avec  plufieurs  fortes  de  poilfons. 

Matelottes  de  ee  que  Von  veut, 

©rode  Prenez  fix  queues  de  mouton  ,  une 
gnuee.  demi  -  livre  de  petit  lard  bien  entre¬ 
lardé,  huit  ailerons  de  poulardes ,  une 
douzaine  de  petits  oignons  blancs  / 
faites  blanchir  le  tout &  le  mettez 
dans  une  cafierole  entre  des  bardes  do 
veau  &  de  lard  ,  un  bouquet  de  per- 
fil  ;  ciboules  ,  une  goufie  d’ail ,  trois 
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cloux  de  girofle  ,  thim ,  laurier  ,  ba- 
filic  ,  Tel ,  gros  poivre;  faires  fuer  une 
demi -heure  fur  un  petit  feu;  en  fuite 
mouillez  avec  quelques  cuillerées  de 
bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ; 
pour  le  mieux  ,  faites  cuire  à  moitié 
les  queues  de  mouton  dans  du  bouil¬ 
lon  ,  &  les  mettez  enfuite  dans  cette 
braife  ,  pour  les  faire  cuire  avec  le  ref- 
te  à  très-petit  feu;  la  cuiffon  faite  ; 
mettez  e'gouter  le  tout  pour  le  drefler 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir;  en¬ 
tremêlez  l’un  avec  l’autre ,  garni  de 
petits  croûtons  pafles  au  beurre  / 
paflez  le  fond  de  la  fauce ,  &  la  dé- 
graiflfez  ;  mettez-y  du  coulis  pour  la 
lier  ;  faites  réduire  au  point  d’une  fau¬ 
ce;  en  fervant  mettez-y  un  anchois 
haché ,  &  une  bonne  pincée  de  câpres 
entières  ;  fervez  fur  la  matelotte.  Vous 
en  pouvez  faire  de  cette  façon  avec 
des  queues  de  cochon  &  d’agneau  3 
ou  de  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

PruJJienne . 

Coupez  proprement  les  tendrons  En» 
d’une  poitrine  de  veau  ,  &  les  fai¬ 
tes  blanchir  ,  avec  un  morceau  de 
petit  lard  coupé  en  morceaux  tenant 
à  la  couenne  ;  mettez  -  les  dans  une 
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calîerole  entre  des  bardes  de  lard  ;  h 
moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches 
la  peau  ôtée  ,  un  bouquet  de  perfil , 
ciboules ,  une  goufle  d’ail ,  deux  doux 
de  girolle  ,  une  demi  -  feuille  de  lau¬ 
rier  ,  thim  ,  bafilic  ;  mouillez  avec  un 
peu  de  bouillon  ,  un  demi -verre  de 
vin  blanc  ;  faites- cuire  à  petit  feu- 
à  moitié  de  la  cuiflon  ,  mettez- y  un 
poulet  gras  coupé  en  quatre  ,  une  an¬ 
guille  coupée  par  tronçons  fel,  gros 
poivre  ;  la  cuiflon  faite  égoutez  la 
viande  &  l’anguille  ,  pour  les  drelTer 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
entremêlez  l’un  avec  l’autre ,  palTez- 
îa  fauce  au  tamis ,  &  y  mettez  du 
coulis  ce  qu’il  en  faut  pour  la  lier  ; 
faites  réduire  au  point  d’une  fauce; 
mettez-y  un  pain  de  beurre,  une  pin¬ 
cée  de  perfil  blanchi  haché  ;  faites 
lier  fur  le  feu  fervez  fur  la  viande  6c 
l’anguille. 

Matelot  te  au  Général. 

Prenez  huit  gros  oignons ,  que  vous 
creufez  en  dedans  pour  les  farcir  avec 
une  farce  de  volaille  ou  de  gaudiveau; 
mettez-Ies  entre  des  bardes  de  lard 
avec  autant  de  foves  gras  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules ,  deux  doux 
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de  girofle,  thim,  laurier,  bafilic;  fel, 
poivre  ;  mouillez  avec  du  bouillon  ; 
faites  cuire  à  petit  feu  ;  ayez  une  dou¬ 
zaine  de  belles  crêtes  que  vous  faites 
cuire  à  part  avec  du  bouillon  ,  &  les 
mettez  enfuite  dans  une  caflerole  avec 
du  confommé ,  du  blond  de  veau ,  un 
demi -verre  de  vin  de  Champagne  , 
fel ,  gros  poivre  ;  faites  bouillir  &  ré¬ 
duire  au  point  d’une  fauce  ;  dreffez  les 
foyes  entremêlés  des  oignons  fur  le 
piat  que  vous  devez  fervir;  garnirez 
autour  avec  des  petits  croûtons  de 
pain  frit  ;  mettez  le  ragoût  de  crêtes 
fur  la  matelotte. 

Matelotte  aux  oignons  d’Hollande. 

Coupez  une  queue  de  bœuf  en  huit  Entré» 
morceaux  ;  faites  la  blanchir  ,  &  la 
mettez  cuire  avec  du  bouillon  ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  une  gouf- 
fe  d’ail  ,  deux  doux  de  girofle ,  thim, 
laurier,  bafilic  ,  fel,  poivre;  à  moi¬ 
tié  de  la  cuiflon ,  vous  y  mettrez  huit 
gros  oignons  rouges  d’Hollande- après 
les  avoir  fait  blanchir  ;  la  cuitTon  fai¬ 
te,  prenez  une  partie  de  la  fauce  que 
vous  paflez  au  tamis ,  &  dégradiez 
mettez-la  dans  une  caflerole  avec  un 
bon  verre  de  vin  rouge ,  du  coulis 
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faites  bouillir&  réduire  au  point  d’unë 
fauce  ;  dreffez  les  morceaux  de  queue 
de  bœuf  fur  le  plat  avec  les  oignons  5 
garnifiez  avec  des  croûtons  de  pain 
frits  ;  verfez  la  fauce  delfus. 

Gâteau  dè  viande  de  ce  que  l’on  veut. 

Suivant  la  groifeur  du  gateau  que 
vous  .voulez  faire  ;  vous  prenez  la 
quantité  de  viande  que  vous  jugez  à 
propos,  comme  tranches  de  bœuf ,  gi¬ 
got  de  mouton  ,  ruelles  de  veau  ,  un 
lièvre  deffofé.  Le  gigot  de  mouton 
eft  la  viande  qui  convient  le  mieux 
avec  ;  mettez  de  la  grailfe  de  bœuf 
avec  la  viande  ;  hachez  le  tout  enfem- 
ble  ,  avec  un  peu  de  jambon  crud  ; 
alfaifonnez  de  fel ,  fines  épices  ;  perfil , 
ciboules  J  champignons,  bafilic  en  pou¬ 
dre;  liez  de  huit  jaunes  d'œufs  cruds, 
un  poiffon  d’eau- de  vie,  deux  livres 
de  lard  coupé  en  dez  ;  maniez  le 
tout  enfemble  ,  &  mettez  cette  farce 
dans  une  calîerole  ronde  de  la  gran¬ 
deur  que  vous  voulez  faire  le  gâteau  ; 
après  l'avoir  foncée  de  bardes  de  lard 
bien  epaifïes  ,  couvrez  la  calferole  ; 
Sc  mettez  cuire  au  four  pendant  qua¬ 
tre  heures  ;  quand  il  fera  froid  ,  vous 
Fêterez  de  la  caflèrole  pour  le  ratifier 
légèrement  avec  un  couteau  jufqu’à 
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ce  que  le  lard  Toit  blanc  &  uni.  Servez 
fur  une  ferviette. 

Gâteau  à  CEfpagnoL 

Faites  une  farce  avec  deux  livres  Entré® 
de  ruelle  de  veau,  une  livre  de  graille 
de  bœuf ,  perfil ,  ciboules  ,  champi¬ 
gnons  hachés ,  plein  un  verre  à  rata¬ 
it  d’eau-de-vie,  fel  ,  gros  poivre  ; 
liez  de  huit  jaunes  d’œufs  ;  foncez  une 
calïerole  de  bardes  de  lard  ;  mettez-y 
votre  farce  dedus  ;  faite  un  trou 
dans  le  milieu  pour  y  mettre  un 
ragoût  de  pigeons  fini  de  bon 
goût ,  &  refroidi  5  couvrez  -  le  avec 
de  la  même  farce  &  des  bardes  de 
lard  ;  faites  -  le  cuire  au  four  pen¬ 
dant  deux  heures  ;  enfuite  vous  le  ren~ 
verfez  en  douceur  fur  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ;  ôtez  les  bardes  ,  &  le 
dégradiez  ;  arrofez  légèrement  tout 
le  deffus  avec  un  peu  de  coulis  que 
vous  faites  lier  fur  le  feu  avec  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  cruds  ,  un  pain  de  beurre 
pané  avec  de  la  mie  de  pain  ;  faites 
prendre  couleur  au  four-,  fervez  def- 
lo us  une  fauce  à  l’Efpagnole  ,  que 
vous  trouverez  à  l’article  des  fauces  9 
Tome  h  à  la  place  du  ragoût  de  pi¬ 
geons  ,  vous  y  pouvez  mettre  un  ra¬ 
goût  de  filets  de  viande  de  ceuxqu© 
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vous  jugerez  à  propos  ,  pourvu  qu’il 
foit  fini  de  bout ,  &  courte  fauce. 

Compojîtion  de  panade  pour  toutes  for~ 
tes  de  Viandes . 

Mettez  trois  jaunes  &  deux  blancs 
d’œufs  dans  une  cafferole  ;  battez-les,’ 
&  enfuite  vous  y  mettrez  trois  pains 
de  beurre  de  Vambre  que  vous  au¬ 
rez  fait  fondre  au  paravant  ;  battez- 
les  bien  jufqu  a  ce  que  le  beurre  foit  lié 
avec  les  œufs  ;  mettez- en  fur  la  vian¬ 
de  qui  eft  à  la  broche  ;  panez  enfuite 
de  mie  de  pain  ;  remettez  -  y  de  ces 
œufs  pour  les  repaner  une  fécondé 
fois  ;  faites  prendre  une  belle  cou¬ 
leur  dorée  à  un  feu  clair. 


CHAPITRE  IIL 

E  L  A  FOL  A  IL  LE. 

De  la  connoijfanc  e  &  dijjeclion 
de  '  la  Volaille 

NOus  avons  de  quatre  fortes  de 
Poulets  ;  celui  à  la  Heine  eft  le 
plus  petit ,  ôc  le  plus  eftimé  ;  celui  aux 
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ceufs  efl  après  ;  le  poulet  gras  ell  ex¬ 
cellent  quand  il  eft  blanc  &  bien  en 
chair  ;  &  le  poulet  commun  ,  que  l’on 
employé  pour  toutes  fortes  de  fricaf- 
fées.  La  poularde  nouvelle  commen-i 
ce  à  paroître  dans  le  mois  d’Avril» 
Pour  la  connoître  elle  doit  avoir  la 
peau  fine  &  blanche  ,  avec  des  petits 
tuyaux  de  plume  comme  une  volail¬ 
le  qui  feroit  mal  plumée  ,  les  pâtes 
unies  &  d’un  gris  blanchâtre.  La  pou¬ 
le  que  l’on  employé  pour  donner  du 
corps  au  bouillon  doit  être  employée 
bien  fraîche.  La  dilïeétion  de  la  pou¬ 
larde  &  du  poulet  fe  fait  de  même. 
Les  morceaux  les  plus  honêtesàpré- 
fenter  pour  celles  qui  font  rôties ,  font 
les  ailes ,  enfuite  les  blancs.  Pour  celle 
qui  eft  bouillie  ,  il  faut  préférer  les 
cuilfes.  Les  principales  parties  font  les 
ailes ,  les  cuiffes  ,  Peftomac  ,  le  crou¬ 
pion  &  la  carcaife.  Pour  les  diffequer 
vous  prenez  une  fourchette  de  la  main 
gauche  que  vous  mettez  fur  une  aîle, 
&  avec  le  couteau  que  vous  tenez  à  la 
main  droite  vous  en  coupez  les  join¬ 
tures  de  l’aile  ;  ce  qui  voas  donne  la 
facilité  de  la  tirer  aifément  de  la  main 
gauche  en  tenant  ferme  la  volaille. 
Après  vçus  donnez  un  coup  de  cou- 
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teau  dans  la  jointure  des  nerfs  de  la 
cuilfe  ,  pour  la  tirer  de  la  même  façon 
avec  la  main  gauche  comme  vous  avez 
fait  à  l’aîle»  Vous  faites  la  même  cho- 
fe  pour l’autre  côté  ;  enfuite  vous  cou¬ 
pez  en  deux  l’eftomac  ,  le  croupion  ji 
&  la  carcafle. 

Poulets  enfricajjee. 

Entrée  Flambez ,  épluchez ,  &  vuidez  les 
poulets  ,  coupez -les  par  membres  & 
les  jettez  à  mefure  dans  de  l’eau  tiède 
pour  les  dégorger  ,•  il  faut  auflî  met¬ 
tre  les  gigiers  bien  nettoyés ,  les  foyes 
après  avoir  ôté  l’amer  ,  &  les  pares 
échaudées  s  &  les  griffes  coupées  ;  en- 
fuite  vous  égoutez  le  tout  dans  une 
paffoire ,  pour  les  mettre  dans  une caL 
ferole  avec  du  bon  beurre,  des  cham¬ 
pignons  ,  quelques  culs  d’artichaux 
bien  blanchis  pendant  un  bon  quart- 
d’heure  à  l’eau  bouillante  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules ,  une  goufle  d’ail, 
deux  doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier 
bafilic;  paiïez  le  tout  fur  un  bon  feu,* 
quand  il  n’y  a  prefque  plus  de  fauce 
dans  la  calterole  ,  mettez  y  une  bon¬ 
ne  pincée  de  farine  ;  mouillez  peu  à 
peu  avec  de  l’eau  chaude  :  aflajfon- 
nez  de  fel  gros  poivre  s  faites  bouil- 


T>  £  X  A  COU  R.  It)ï 
lit  jufqu’à  ce  que  les  poulets  foient 
cüits,  &  qu’il  ne  refle  que  très  -  peu 
de  fauce.  Lorfque  vous  êtes  prêt  à  fer- 
vir ,  vous  y  mettez  un  liaifon  de  trois 
jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  lacreme 
&  un  peu  de  mufcade  ;  faites  lier  fur  ie 
feu  ;  mettez  y  un  filet  de  vinaigre  , 
coi  du  verjus  ,  fi  vous  n’avez  point  de 
citron  II  y  en  a  qui  ôte  la  peau  des 
poulets  pour  que  la  fricaffée  foit 
plus  blanche.  Ceux  qui  n’aiment  point 
la  crème  ,  délavent  les  œufs  avec  du 
bouillon.  Il  faut  préférer  les  poulet¬ 
tes  aux  poulets  ,  parce  qu’elles  font 
plus  tendres. 


Fricaffée  de  Poulets  à  la  Fermiers 

Prenez  des  poulets  en  vie ,  que  vous  Encrés 
faignez  &  échaudez  comme  des  pi¬ 
geons  ;  vuidez-les  &  les  coupez  par 
membres  pour  les  mettre  tout  de  fui¬ 
te  dans  une  cafferole  ;  fans  leur  don¬ 
ner  le  tems  defe  refroidir  &  les  pafé 
fez  furlefeu  avec  un  morceau  de  beur¬ 
re,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules,  une 
gouffe  d’ail ,  deux  doux  de  girofle  , 
îhim,  laurier  j  bafilic;  mettez-y  une 
pincée  de  farine  ,  &  mouillez  avec  de 
l’eau  bouillante  ;  aflaifonnez  de  fel , 
poivre  ;  faites  bouillir  iufqu’à  ce  que 
Tom. IL  ‘  F 
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les  poulets  foient  cuits ,  &  qu’il  refie 
peu  de  fauce  5  ôtez  le  bouquet  &  y 
mettez  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  ou 
un  peu  d’eau ,  &  de  la  mufcade  ;  en 
fervant  mettez-y  un  filet  de  verjus  ou 
de  vinaigre.  L’on  ne  fait  de  ces  fri— 
cafieesque  lorfque  l’on  eft  prefTé.EUes 
font  ordinairement  tendres  en  ne  lait- 
fa  n t  point  refroidir  les  poulets ,  parce 
«qu-e  cela  les  racornirait. 

Différentes  Fricaffées  de  Poulets 

'ée  Coupez  des  poulets  par  membres  , 
'&  les  mettez  dans  une  cafferole 
avec  un  morceau  de  beurre ,  un  bou¬ 
quet  ;  paffez-les  fur  le  feu  ,  &  y  met¬ 
tez  une  pincée  de  farine  ;  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  de  Champagne 
&  du  bouillon  ;  laiflez  bouillir  jufqu’à 
ce  que  les  poulets  foient  cuits  &  cour¬ 
te  fauce  ;  ôtez  le  bouquet,  &  y  met¬ 
tez  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  du  bouillon  ,  un  peu  de 
mufcade ,  &  une  pincée  de  perfil  blan- 
>clii  haché  très-fin,  faites  lier  fur  le  feu, 
en  fervant  un  jus  de  citron.  Si  vous 
voulez  faire  une  fricaffée  de  poulets 
aux  mou  {ferons  ou  aux  morilles ,  vous 
•mettez  les  poulets  coupés  par.  mem- 
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bres  dans  une  cafferole  avec  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules  ,  une  gouflfe 
d’ail ,  deux  doux  de  girofle  un  peu 
de  bafilic  ,  les  morilles  ou  moulTerons , 
un  morceau  de  bon  beurre,  du  Tel; 
laiffez-les  bouillir  à  petit  feu  fans  les 
mouiller  jufqu  à  ce  qu’ils  foient  cuits  ; 
parce  que  les  moulTerons,  ou  les  mo¬ 
rilles  &  les  poulets  rendront  de  l’eau 
fufilamment  ;  quand  ils  font  cuits 
&  qu  il  n  y  a  plus  de  fauce,  mettez-y 
gros  comme  une  noix  d’excellent  beur- 
de  farine  ,  8c  un  bon  verre  de 
crème  double  ;  faites  -  lier  fur  le  feu 
fans  bouillir. 

Poulets  a  la  Giblottes  de  plufieurs 
façons. 

Flambez  8c  vuidez  des  poulets  , 
troufTez  les  pâtes  en  dedans  comme 
une  poule  ,  &  les  coupez  en  quatre  ; 
mettez-les  dans  une  calTerole  avec  des 
morilles  ou  des  truffes  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules,  une  goulfe  d’ail, 
deux  doux  de  girolle,  thim  laurier, 
bafilic  ,  un  morceau  de  beurre  ,  &c  tout 
les  abbattis  des  poulets;  pafîez-les  fur 
le  feu;  mettez-y  une  pincée  de  fari¬ 
ne  ;  mouillez  avec  du  bouillon  un 
verre  de  vin  blanc  8c  quelques  cuil* 
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lerées  de  coulis  ;  aflaifonnez  de  fel 
^ros  poivre  ;  faites-cuire  &  réduire 
■au  point  d  une  fauce  liée ,  ôtez  le  bou- 
■quet  ;  &  dégraiflez  &  fervez.  L’or 
fait  aufli  des  giblottes  aux  petits  oi¬ 
gnons.  Vous  préparez  les  poulets 
comme  ies  précédens  ,  &  les  mettez 
dans  une  cafler-ole  avec  des  petits  oi¬ 
gnons  blancs  b’anchis  ,  un  peu  de 
■beurre;  paflez  &  fingez  ,  mouillez  de 
"bouillon  ,  vin  blanc  &  coulis.  Quand 
ils  font  cuits  ,  &  la  fauce  dégradée , 
•en  fervant  mettez  -  y  un  anchois  ha¬ 
ché  .&  deux  pincées  de  câpres  fines 
.entières. 

Ppulets  à  VKtuvée. 

Ecaillez  &  vuidez  une  carpe  œu- 
•vée ;  coupez-la  par  tronçons,  &  la 
•mettez  dans  une  calferole  avec  les 
oeufs ,  un  poulet  coupé  par  membres., 
une  douzaine  de  petits  oignons  blancs 
blanchis,  quelques  champignons  ,  une 
tranche  de  jambon  ,  un  bouquet  de 
pterfil  ,  ciboules,  thim  ,  laurier  ,  bafi- 
lie ,  deux  doux  de  girofle ,  une  .petite 
goufle  .d’ail  ,  un  morceau  de  bon 
beurre  ,  paflez  le  tout  fur  le  feu  ;  met* 
eez-y  une  petite  pincée  de  farine; 
jiiouiilez  avec  du  bouillon ,  yn  verre 
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!ie  vin  de  Champagne  &  quelques 
cuillerées  de  coulis ,  fel  ,  gros  poivre» 
lailTez  bouillir  jufqu’à  ce  que  le  pou~- 
let  l'oit  cuit  &  réduit  à  courte  fauce  ; 
ôtez  la  carpe  ,  le  bouquet  ;  le  jambon- 
laiiTez  les  œufs  ,  mettez  y  un  anchois- 
haché  &  une  pincée  de  câpres  fines 
entières  ;  dreflfez  le  poulet  entremê»- 
lé  des  oignons  &  des  œufs;  garniffez 
avec  quelques  croûtons’  de  pain  frits- 
&  la  fauce  par  dedus. 

Poulets  à  la  Cavalière* 

Flambez  &  v-uidez  deux  poulets 
gras  ,  trouflfez  les  pâtes  dans  le  corps 
&  applatiffez-les  fur  Peftomac  ;  faites- 
les  mariner  quatre  ou  cinq  heures,*, 
avec  de  Fhuile  fine ,  tranches  de  ci¬ 
tron  la  peau  ôtée,  perfil  en  branche»* 
ciboules  entières,  deux  goufies  d  ail ^ 
thim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  fel  ,  fines 
épices  ;  enfuite  vous  enveloppez 
les  poulets  dans  des  bardes  de  lard 
Sc  du  papier  en  double  avec  toute 
leur  marinade;- faites  les  cuire  furie 
gril  à  très-petit  feu  ;  enfuite  vous  ôtez 
les  bardes  &  les  fines  herbes  qui  tien¬ 
nent  après  les  poulets  fervez  -  les 
avec  la  fauce  que  vous  jugerez  à  pro-f 
pos.- 
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Poulets  rnignons  aux  Ecréviffes. 

intrée  Flambez  &  épluchez  deux  poulets 
gras ,  fendez  les  par  le  dos  pour  les 
vuider  &  delfofler  à  forfait ,  mettez 
dedans  un  falpicon  crud  coupé  en 
petits  dez  ,  fait  avec  ris  de  veau  , 
champignons ,  lard  aflaifonné  de  per- 
fil,  ciboules ,  bafilic  en  poudre  ,  feL. 
gros  poivre  ,  arrondirez  les  poulets  & 
les  coufez  ;  mettez  deiïus  des  bardes 
de  lard  &  les  enveloppez  de  mor¬ 
ceaux  d’étamine  pour  les  faire  cuire 
dans  une  petite  marmitte  juffe  à  leur 
grandeur  avec  bon  bouillon  ,  un. ver¬ 
re  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  fines, 
herbes ,  fel  poivre  la  cuiffon  faite  * 
ôtez  l’étamine, les  bardes  &  les  ficelles», 
efïuyez  les  bien  de  leur  graille  pour 
les  fervir  avec  un  ragoût  de  queues 
&  coulis  d’écréviiïes  vous  trouverez 
la  façon  de  le  faire  à  l’article  des  cou¬ 
lis  ,  page  73. 

Poulets  à  la  Perle. 

Entrée  Ayez  deux  poulets  gras  que  vous 
flambez  &  épluchez  ,  fendez  chaque 
poulet  en  deux  &  les  deflofez  à  for¬ 
fait  j  à  la  réferye  des  pâtes  qu’il  faut 
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laifler  ;  rempliflez  chaque  moitié  de 
poulet  avec  un  falpicon  comme  le  pré¬ 
cédent  ;  donnez  la  forme  d’une  perle  $ 
chaque  moitié  de  poulet  la  pâte  ferc 
de  pointe  en  la  coupant  allez  près  *, 
coûtez  &  ficelez  ;  faites  les  cuire  en¬ 
tre  des  bardes  de  veau  &  du  lard  j 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  un  peu  de  bon  bouillon 
deux  tranches  de  citron  la  peau  ôtée, 
un  bouquet  de  perfiî ,  ciboules,  une 
demi  gouffe  d’aii  ,  deux  doux  de  gi¬ 
rofle  ,  peu'de  thim,  laurier.,  bafilic 
fel  gros  poivre;  faites  -  cuire  à  petit 
feu  ;  palfez  le  fond  de  la  fauce  au  ta¬ 
mis  &  la  dégraiffez  ;  mettez-y  un  peu 
de  coulis  pour  la  lier  ,  faites  réduire 
au  point  d’une  fauce  ,  fervez  fur  les 
poulets. 

Poulets  au  vin  de  Champagne. 

Flambez  deux  gros  poulets  gras 
bien  blanc  ;  après  les  avoir  vuidés  vous 
les  trouffez  en  poule  &  les  lardez  de 
gros  lard  ,  foncez  une  cafferole  avec 
tranches  de  jambon  &:  bardes  de  veau 
mettez  les  poulets  dans  une  cafle- 
role  avec  du  lard  fondu  pour  les  fai¬ 
re  revenir  ,  Sc  enfuite  les  mettre  fur 
les  bardes  de  veau  avec  le  lard  qui 
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vous  a  fervi  à  les  palier  ;  couvrez  avec 
des  bardes  de  lard  ,  deux  tranches  de 
citron  fur  l’eftomac  des  poulets ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules',  une  gouf- 
ie  d’ail ,  deux  doux  de  girofle  ,  thina, 
laurier  ,  bafilic  quelques  champi¬ 
gnons  entiers  ;  faites  fuer  un  quart- 
d’heure  fur  un  petit  feu  ,  &  y  mettez 
un  bon  verre  de  vin  de  Champagne; 
rachevez  de  faire  cuire  à  petit  feu; 
mettez  du  coulis  dans  le  fond  de  la 
fauce  après  les  avoir  dégraiflez ,  <k. 
paflez  au  tamis.  Servez  fur  les  pou¬ 
lets. 

Poulets  au  Pontife . 

Innée  Faites  blanchir  &  cuire  à  moitié 
huit  ou  dix  petits  oignons  blancs., 
étant  égoutés,  mettez-les  mariner  avec 
des  truffes  coupés  en  dez  ,  deux  foyes 
gras ,  de  l’huile  fine  ,  fel  „  gros  poi-‘ 
vre,  perfil,  ciboules  échalottes  ,  ba¬ 
silic  ,  le  tout  haché  très- fin  ;  prenez 
deux  moyens  poulets  gras  que  vous 
flambez  ;  vuidez  &  déloflez  àfortfait 
à  la  réferve  des  pâtes  J  remplirez  -  les 
en  dedans  avec  ce  que  vous  avez  fait 
mariner  ;  trouflez  les  pâtes  fur  l’efto- 
mac ,  &  coufez  les  poulets;  faites  les 
refaire  fur  le  feu  avec  du  beurre  dans 
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titre  caflérole ;  mettez-les  cuire  à  la 
broche  avec  deux  tranches  de  citron 
fur  l’eftomac  couvert  de  bardes  de 
lard  &•  enveloppez' de  papier.  Servez 
les  avec  une  fauce  au  Pontife  que  vous 
trouverez  à  l’article  des  fauces.,  page 
148.  Tome  I. 

Poulets  à  h  Foletfre. 

Coupez  proprement  des  carottes  & 
panais  ,  que  vous  faites  cuire  dans  du 
bouillon  avec  une  demi  -  douzaine  de 
petits  oignons  blancs  ;  mettez  dans 
une  calferole  des  truffés  5c  champi¬ 
gnons  coupés  en  gros  dez  ,  une  tran¬ 
che  de  jambon  aufll  coupée  en  dez  ,  un- 
bouquet  de  perül  ^  ciboules  ,  une  gouf- 
fe  d’ail ,  deux  doux  de  girofle ,  thim  ■ 
laurier  ,  bafilic ,  deux  pains  de  beur¬ 
re  ;  paffez  le  tout  fur  le  feu  ;  fingez 
&  mouillez  de  jus  de  veau  ,  un-  ver¬ 
re  de  vin  de  Champagne;  faites-cuire 
à  petit  feu  :  la  cuiffcn  faite  après  l’a¬ 
voir  dégraiffée  5c  mis  un  peu  de  cou-  • 
lis  pour  lier  le  ragoût  ;  mettez-v  les 
carottes  ,  panais  ,  petits  oignons  5c 
une  poignée  d’olive  les  noyaux  ôtés  0  > 
faites  -  cuire  à  la  broche  deux  poulets  ■ 
à  la  Reine  farcis  de  leur  foye  bien-* 
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enveloppé  de  lard  &  de  papier.  Ser¬ 
vez  le  ragoût  deflus. 

Poulets  à  la  Belle  -Vîie. 

Entrée  Faites  -  cuire  aux  trois  quarts  dans 
du  bouillon  huit  ou  dix  petits  oignons; 
blancs ,  étant  bien  égoutés  ;  mettez- 
les  dans  une  cafTeroie  avec  du  lard 
fondu  ,  deux  tranches  de  citron  la 
peau  ôtée  ,  truffes  ,  foyes  gras  coupés 
en  gros  dez  fel  gros  poivre  ,  paflez- 
le  tout  enfemble  fur  un  petit  feu  pen¬ 
dant  une  demi  heure  fans  le  mouiller,* 
mettez  le  réfroidir  ;  ayez  deux  pou¬ 
lets  gras  bien  blancs  que  vous  deflo- 
fez  à  fort  fait  après  les  avoir  flambés 
rempliflez  les  avec  votre  ragoût  ,  & 
les  enveloppez  dans  des  bardes  de  lard, 
fel  ,  gros  poivre  ,  quelques  ciboules 
entières  &  perfil  en  branches  ,  deux 
feuilles  de  papier  bien  huilé  ;  faites- 
les  cuire  fur  le  gril  a  très -petit  feu, 
pendant  une  demi  -  heure  r  enfuite 
vous  ôtez  le  papier,  le  lard;  eiïuyez- 
les  de  leur  graifle  &  les  fervez  avec 
une  fauce  à  i’Efpagnole. 

Poulets  à  la  Mariée ♦ 

Défoflez  à  fort  fait  deux  petits  pou¬ 
lets  gras ,  rempliffez-les  de  foye  gras 
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coupés  en  gros  dez  ,  meniez  avec  per- 
fil ,  ciboules,  une  échalotte  ,  un  peu 
de  bafilic,  le  tout  bâché  très  -  fin  J  fel , 
gros  poivre  ,  lard  râpé;  mettez -les 
mariner  dans  de  l’huile  ,  &  enfuite 
vous  les  enveloppez  de  bardes  de  lard, 
tranches  de  veau  &  de  jambon  ;  en¬ 
veloppez  de  deux  feuilles  de  papier  , 
mettez-les  dans  une  caflerole  pour  les 
faire  cuire  entre  deux  cendres  chaudes; 
la  cuiffon  faite  ,  fervez  -  les  avec  une 
fauce  à  la  Nompareille ,  que  vous  trou¬ 
verez  à  l’article  des  fauces  ,  page  123» 

Poulets  à  V Italienne . 

Lardez  deux  moyens  poulets  gras  Entrée 
avec  du  lard  &  du  jambon  ,  après  les 
avoir  flambés ,  vuidé  &  trouflé  les  pâ¬ 
te  dans  le  corps;  faites  -  les  revenir 
dans  une  caflerole  fur  le  feu  avec  un 
peu  d’huile;  mettez  les  dans  une  caf- 
ferole  foncée  de  tranches  de  veau, 
avec  l’huile  que  vous  les  avez  pafle  ; 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules .  deux 
goufles  d’ail  ,  deux  doux  de  girofle  * 
thim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  fel  gros  poi¬ 
vre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ,  la 
moitié  d’un  citron  en  tranches;  faites 
fuer  une  demi  heure;  mouillez  enfuite 
avec  un  verre  devin  de  Champagne,  la 
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cuiffon  faite  ,  paffez  le  fond  de  la  fa  li¬ 
ce  au  tamis  ,  6c  dégraiffez  ;  mettez- 
y  la  moitié  d’un  pain  de  beurre  manié 
de  farine;  faites  lier  fur  le  feu,  &  fer- 
vez  fur  les  poulets., 

Poulets  à  l’Afpic • 


!  Faites- cuire  à  moitié  huit  petits  oi¬ 
gnons  blancs  que  vous  laiflez  en  tiers 
&  les  mettez  dans  une  cafferole  avec 
des  truffes  &  foyes  gras  coupés  en 
dez  ,  per  fil  j  ciboules  ,  échalottes  ha¬ 
chées,  thim  ,  laurier,  bafilic  en  pou¬ 
dre,  deux  cuillerées  d’huile;  paffez- 
îes  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que  le  tout 
folt  cuit  ;  afïaifonnez  de  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  laiffez  réfroidir  ;  ayez  deux  pou¬ 
lets  gras  que  vous  flambez ,  vuidez  ; 
ôtez  le  brechet  ;  remplifïez  les  pou¬ 
lets  avec  votre  ragoût  ;  cou  fez  les 
pour  qu’il  ne  forte  pas  ,  &  les  fai¬ 
tes  revenir  fur  le  feu  dans  une  caffero* 
le  avec  un  peu  d’huile  pour  les  faire 
cuire  enfuite  à  la  broche  enveloppés  de 
lard  &  de  papier;  fervez-les  avec  une 
fauce  à  l’afpic  ,  que  vous  trouverez, 
à  l’article  des  fauces  ,  page  13  6» 
Tome  T 
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Fille t s  de  poulets  â  la  Béchamel  pannes. 

Flambez  &  vuidez  trois  poulets  Hors- 
gras  ,  enlevez  la  culotte  de  chaque d  ŒUVtr- 
poulet.  C’efl:  -  à  -  dire  de  couper  les 
deux  cuifies  tenant  enfemble  avec  le 
croupion  ;  mettez -les  à  part  ,  elles 
vous  ferviront  pour  un  autre  entrée  ou 
hors-d’hœuvre  ;  faites-cuire  les  efto- 
macs  ,  &  les  aîles  à  la  broche  enve¬ 
loppés  de  papier  ;  quand  elles  feront 
cuites  &  froides  coupez  tous  les 
blancs  en  filets  pour  les  mettre  dans 
une  fauce  à  la  Béchamel ,  &  les  dref- 
fez  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
panez  le  delfus  de  mie  de  pain  ;  en- 
fuite  vous  arrolez  légèrement  la  mie - 
de  pain  avec  du  bon  beurre  ;  faites 
prendre  couleur  au  four  ou  fous  un  cou¬ 
vercle  de  tourtiere.  Le  Béchamel  fe 
fait  en  mettant  dans  une  cafferole  une 
tranche  de  jambon  ,  zeftes  de  racines  , 
tranches  d'oignons  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules  ,  une  go u fie  d’ail  ? 
deux  doux  de  girofle  ,  un  morceau  de 
beurre;  pafiez  le  tout  fur  un  petit  feu 
pendant  un  quart^d’heure  ;  mettez- y 
une  bonne  pincée  de  farine  ;  mouillez 
avec  un  demi-feptier  de  crème  , 
autant  de  lait  ;  faites  bouillir  &  ré- 
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duire  au  point  d  une  faute  liée;  paflez- 
la  au  tamis,  6c  y  mettez  les  filets  de 
pouiets. 

Filets  foufjïés  à  la  Béchamel. 
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Mettez  dans  une  calferole  un  mor¬ 
ceau  de  bon  beurre  avec  une  tranche 
de  jambon  ,  trois  échalottes  un  peu 
hachées,  une  petite  pointe  d’ail ,  quel¬ 
ques  feuilles  de  bafilic,  un  oignon  en 
tranches  ;  paflfez  le  tout  fur  le  feu  ; 
fingez  un  peu  fort,  6c  mouillez  avec 
de  la  crème  ;  faites  bouillir  jufqu’à  ce 
que  la  fauce  foir  bien  liée ,  &  la  padez 
au  tamis  clair  ;  alfaifonnez  de  fel  , 
gros  poivre  ;  mettez  y  dis  filets  de 
viande  cuite  a  la  broche  ;  comme  vo- 
îailes  ,  lapreaux  ,  perdreaux  ;  ajoûtez- 
y  deux  blancs  d'oeufs  fouettés  ,  fautez 
le  tout  enfemble  ;  dreffez  les  filets 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
panez  le  déifias  de  mie  de  pain  ,  8c 
fur  ta  mie  de  pain  des  petits  morceaux 
de  beurre  gros  comme  un  pois ,  pro¬ 
che  les  uns  des  autres  ;  faites  pren¬ 
dre  couleur  au  four  ou  fous  un  cou¬ 
vercle  de  tourtiere  ;  fervez  chau¬ 
dement» 
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Fleurons  à  la  Brunette ». 

Il  faut  prendre  des  moules  creux 
à  petits  pâtés  ;  garniffez-en  tous  les 
dedans  avec  des  bardes  de  lard  que 
vous  coupez  le  plus  mince  qu’il  vous 
eft  poflible  -,  mettez  fur  les  bords  des 
tranches  de  truffes  coupées  en  fleurons 
ou  autres  deflins  ;  &  pour  former  le 
deiïin  ,  vous  mettez  dans  les  vuides 
des  herbes  à  ravigotte  un  peu  blan¬ 
chies  &  légèrement  pilées  ou  bien  du 
perfîi  aufli  blanchi  ;  lorfque  tous  vos 
moules  font  garnis  dans  le  fond  &  au¬ 
tour,  frottez  les  par  tout  avec  de  l’œuf 
battu  pour  les  faire  tenir  enfemble  ; 
enfuite  il  faut  hacher  les  rognures  des 
truffes  qu’ils  vous  refient  des  fleurons 
avec  du  blanc  de  volaille  cuite  à  la 
broche  .,  de  la  tétine  de  veau  &  un  peu 
de  lard  ;  afiaifonnez  de  fel ,  gros  poi¬ 
vre  &  demi  échalotte  liez  cette  far¬ 
ce  de  quatre  jaunes  d’œufs  ,  &  la 
mettez  dans  vos  moules  fur  les  fleu¬ 
rons.  Si  vous  avez  un  petit  falpicofr 
froid  vous  ferez  un  trou  dans  le  milieu 
de  la  farce  pour  en  mettre  un  peu  à 
chacun  ;  couvrez  avec  de  la  même 
farce  ,  &  enfuite  avec  un  peu  de  lard  ; 
mettez  cuire  au  four  d’une  chaleur 
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comme  pour  des  petits  pâtés.  Il  ne  fans 
qu  un  bon  quart-d’heure  pour  la  cuif* 
fôn  ;  lorfqu'ils  font  cuits  vous  otez 
les  bardes  de  lard  de  deflus ,  &  ren- 
verfez  chaque  moule  fur  un  couver¬ 
cle  de  caiferole  ;  ôtez-en  lég  rement  ' 
le  delius  ,  crainte  de  déranger  les 
fleurons  ;  fervez  avec  une  bonne  fau-' 
ce  de  confommé  .  ou  vous  aurez  mis  -' 
un  demi  -  verre  de  vin  de  Champa-- 
gne. 

Poulets  à  la  Bricoliere.  ■ 

Flambez  &  défoflez  plufieurs  petits?' 
poulets  gras  ;  il  ne  faut  laifler  que  les' 
pâtes  que  vous  croifez  fur  l’eftomac 
faites-les  revenir  fur  le  feu  dans  une-, 
cafferole  dans  un  peu  d’huile  fine 
deux  tranches  de  citron  pour  les  tenir 
blancs  ;  foncez  une  cafferole  de  tran¬ 
ches  de  veau  ,  &  de  jambon  ;  mettez 
les  poulets  deffus  avec  l'huile  &  le- 
citron  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  un' 
bouquet  de  perfil ,  ciboules,  une  gouf- 
fe  d’ail ,  deux  doux  de  girofle,  thim, 
laurier  ,  bafllic  ,  fèl,  gros  poivre  ;  fai¬ 
tes  fuer  un  quart-a’heure ,  &  mouil¬ 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ;  rathevez  de  cuire  ;  enfuite  vous 
paffez  le- fond  de  la,  fauce  ôc  la  de*  - 
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graillez  ;  mettez-y  un  peu  de  coulis 
pour  la  lier  faites  bouillir  &  réduire 
au  point  d’une  fauce  ,  fervez  fur  les 
poulets.- 

Pitits  PouJJîns  aux  Pavies. 

Ayez  trois  poulets  à  la  Reine  tout 
ce  que  vous  trouverez  de  plus  petit , 
ôc  bien  ronds  ;  flambez  -  les  «Se  vuir 
dez ,  trouflez  les  pâtes  ,  &  les  faites 
refaire  dans  du  beurre  fur  le  feu  ;  met¬ 
tez  les  cuire  à  la  broche  avec  des  tran¬ 
ches  de  citron  fur  l’eflomac;  envelopr 
pez  de  bardes  de  lard  ,  &  de  papier  ÿ 
fer-vez-les  avec  un  ragoût  de  pa vies. 
Prenez  des  pavies  confits  au  vinaigre 
que  vous  coupez  en  filets,  après  avoir 
ôté  la  peau  «S c  fait  tremper  dans  de 
Peau  tiède  pour  leur  ôter  le  goûr  dé 
vinaigre  ;  vous  mettez  dans  une  cafi- 
ferole  un  peu  de  confommé  avec  du 
coulis  que  vous  faites  réduire  au  point 
d’une  fauce  ;  aflaifonnez  d’un  uongoûc* 
mettez  y  les  pavies  feulement  pour 
faire  chaufer  :  vous  pouvez  encore 
mettre  les  pavies  par  quartiers  fans 
les  couper  en  filets. 

Poulets  à  la  Pierrettes. . 

J^evez  à  crud  les  ailes  de  trois 
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poulets  gras  un  peu  forts;  piquez-Ies 
toutes  comme  des  fricandeaux  ,  deux 
avec  du  iard  ,  deux  avec  du  jambon  & 
deux  avec  des  truffes  ;  mettez -les  cui- 
res  entre  des  bardes  lard  ,  un  bouquet 
de  fines  herbes, un  peu  de  confommé,& 
un  demi-verre  de  vin  de  Champagne/ 
la  cuiifon  faite ,  paffez  le  fond  de  la  fau¬ 
te  ;  mettez-y  un  peu  de  coulis  pour 
la  lier  ;  faites  réduire  au  point  d’une 
fauce  ;  pour  les  ailes  vous  les  glacez 
par  déifias  comme  un  fricandeau  avec 
une  glace  de  veau  ;  fervez  la  fauce 
deffous. 

FricaJJee  de  Poulets  à  la  Bourdoisa 

Entrée  Flambez  ,  épluchez  &  vuidez 
d'eux  poulets  ,  coupez-lès  par  mem¬ 
bres  ,  6c  les  mettez  dans  une  caffero- 
le  avec  tous  leurs  abattis  ,  des  cham¬ 
pignons  une  tranche  de  jambon  ,  un 
bouquet  de  perd ,  ciboules,  une  gouf- 
fe  d’ail  ,  deux  doux  de  girofle,  thim, 
laurier,  bafilic/  pafïez-les  fur  le  feu 
avec  un  morceau  de  bon  beurre  ;  met¬ 
tez-y  une  pincée  de  farine;  mouillez, 
avec  du  bouillon  ,  un  verre  de  vin 
blanc  ;  faites  bouillir  jufqu’à  ce  que 
les  poulets  foient  cuits  &  réduits  à 
courte  fauce  ;  liez- les  avec  trois  jaunes 
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d’œufs  délayes  avec  du  bon  bouillon  , 
ôc  un  filet  de  verjus  ;  drelfez  fur  le 
plat  que  vous  devez  fervir  &  les 
lajfTez  refroidir;  enfuite vous  panez 
tout  le  deffus  avec  de  la  mie  de  pain, 
&:  fur  la  mie  de  pain  des  petits  mor¬ 
ceaux  de  beurre  gros  comme  des  pois 
proches  les  uns  des  autres  ;  faites  pren¬ 
dre  couleur  au  four  ou,  deffous  un  cou¬ 
vercle  de  tourriere;fervez  chaudement^ 
Des  Couleurs  que  Ven  fe  fert  à  la 
CitDne. 

j 


Pour  le  rouge  l’on  prend  de  la  béte- 
rave  cuite  au  four,  d’un  beau  rouge  ; 
après  1  avoir  pilée  :  il  faut  la  palier  à 
l’étamine ,  de  la  délayer  avec  du  con- 
fommé  ;  qu’elle  refie  épaifle  ;  vous' 
faites  une  efpéces  de  petite  pâte  légè¬ 
re  que  vous  découpez  avec  des  mou¬ 
les  en  cœur  ou  autres  façons ,  &  l’ap¬ 
pliquez  fur  la  volaille  ou  autre  vian¬ 
de  ;  après  avoir  mouillé  la  viande 
avec  du  blanc  d’œuf  pour  faire  tenir  la 
couleur;  enfuite  mettez  la  viande  au 
four  feulement  un  moment  pour  faire 
fécher.  Le  jaune  fe  fait  avec  du  jau¬ 
ne  d’œuf  dur  paffé  à  l'étamine  &  dé¬ 
layé  avec  une  cuillerée  de  confommé» 
U  verd  fe  fait  avec  des  épinars  blan- 
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chis  pafles  à  Petamine  après  les  avoir 
pilés  ;  vous  les  délayez  aufli  avec  une 
cuillerée  de  confommé.  Avec  ces  cou¬ 
leurs  l’on  en  fait  des  nuances  fuivant 
ce  que  l’on  veut  faire. 

Poulets  Hiftorïés . 

Imice  Prenez'  deux  poulets  gras  bien 
blancs;  que  vous  flambez  &  vuidezr 
coupez  les  pares  à  moitié ,  &  laiflez  le 
relie  dans  leur  longueur;  arrêtez  les 
cuifles  avec  une  ficelle  &  un' eguille  a 
bride;  faites-les  revenir  dans  du  beur¬ 
re  &  un  jus  de  citron  pour  conferver 
leur  blancheur  ;  enfuite  vous  les  reti¬ 
rez  du  beurre  ;  efluyez  bien  Peflümac 
avec  un  linge  blanc  ;  prenez  des  gros 
oignons  entiers  que  vous  coupez  de 
•Pépaifleur  d’un  petit  écu  en  forme  de 
cercles-,  l’oignon  coupé  de  cette  façon 
vous  donne  des  cercles  de  plufieurs 
grandeurs  ;  il  faut  choifir  ceux  qui  vous 
conviennent  le  mieux  pour  faire  le  def* 
fin  que  vous  jugez  à  propos  fur  l’efto- 
mac  des  poulets  :  vous  pouvez  faire  une 
étoile  ,  une  croix  de  chevalier  &  mê¬ 
me  des  armoiries  pour  ceux  qui  favenc 
aflez  le  deflin  ;  pour  cet  effet  vous 
coupez  les  cercles  d’oignons  de  la  façon 
que  vous  jugez  à  propos ,  &  les  trem¬ 
pez  à  mefure  dans  du  blanc  d’œuf' 
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Touetté  ,  &  les  placez  à  mefure  fur 
l’eftomac  du  poulet.  Lo  -fque  votre 
deflin  efl  formé  avec  les  cercles  d’oi¬ 
gnons  ,  vous  remplirez  tous  les  de¬ 
dans  avec  des  couleurs  différentes-; 
Pour  du  rouge  vous  y  mettez  des 
œufs  d’écré viil.es  ou  du  jambon  ha¬ 
ché  :  pour  du  verd  ,  des  herbes  a  ra* 
vigotte  blanchies  &  hachées;  pour  du 
jaune ,  d  s  œufs  durs  hachés  ,  pour  du 
blanc, du  b'ancde  volaillehaché. Avant 
que  de  mettre  les  couleurs, il  faut  froter 
la  place  où  vous  les  devez  mettre  avec 
un  peu  de  blanc  d’œuf,  que  vous 
mettez  avec  une  plume,  afin  qu’elles  fe 
collent  fur  Ijeftomac  du  poulet.  Lors¬ 
que  les  poulets  font  finis  vous  foncez 
une  caiTerole  avec  tranches  de  jam¬ 
bon ,  ruelle  de  veau;  mettez  les  pou¬ 
lets  fur  le  veau  ;  couvrez  l’eflomac 
des  poulets  avec  des  bardes  de  lard, 
&  dans  les  vuides  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules,  deux  doux  de  giro¬ 
fle  ,  une  demi-goulïe  d’ail,  le  quart 
d’une  feuille  de  laurier  ,  une  tranche 
de  citron  la  peau  ôtée  ,  fel  ,  gros  poi¬ 
vre  ;  mouillez  avec  un  demi  -  verre  de 
vin  de  Champagne  ,  &  un  verre  de 
bon  bouillon  ;  mettez  fur  les  bardes 
une  deïoi -feuille  de  papier  blanc  ;  cou- 
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vrez  la  caffcrole  ,  8c  faites  cuire  fur  un 
moyen  feu  pendant  une  heure  -,  la  cuif- 
fon  faite, enlevez  doucement  les  bardes 
de  lard  de  delfus  les  poulets  ,  de  crain¬ 
te  de  déranger  le  deflîn  :  faites  rédui¬ 
re  la  cuilfon  des  poulets  ;  ajoûtez  -  y 
deux  petites  cuillerées  de  blond  de 
veau  pour  la  lier  ;  ayez  foin  de  bien 
dégraififer ,  &  paffez  au  tamis  :  Servez 
dellous  les  poulets. 

Culotttes  de  Poulets  aux  petis  oignons. 
Entrée  II  faut  prendre  les  culottes  des  pou¬ 
lets  dont  vous  aurez  mis  les  blancs  en 
filets;  ficelez  les  pour  leur  donner  la 
forme  que  vous  voulez  ;  palfez-les 
fur  le  feu  avec  du  beurre  frais,&  les  fai- 
tes-cuire  dans  une  calferole  foncée  de 
jambon  ,  bardes  de  lard ,  un  bouquet 
garni ,  une  moitié  de  citron  en  tran¬ 
ches  ,  &  des  petits  oignons  blancs 
blanchis  à  moitié  cuits  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  &  faites-cuire  à  la  brai- 
fe  à  petit  feu  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ;  lorfqu’ils  font  cuits 
prenez  le  fond  de  la  fauce  que  vous 
palfez  au  tamis  ;  mettez  -  y  deux 
cuil’erées  de  blond  de  veau  ;  fai¬ 
tes  -  bouillir  enfemble  ,  8c  digraif- 
lez  ;  dreifez  les  culottes  de  poulets, 
les  oignons  autour  ,  8c  la  fauce  par 
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delfus  ^  après  avoir  mis  un  jus  de  ci¬ 
tron. 

Poulets  en  Rcrévijjes. ; 

Flambez  deux  ou  trois  poulets  gras 
de  moyenne  grolfeur  ;  défolfez-les 
à  forfait  ;  rculez-les  de  façon  que  le 
côté  du  col  foie  un  peu  en  pointe  ,  & 
les  faites -cuire  entre  des  bardes  de 

Ilard  ,  une  tranche  de  jambon  ;  deux 
tranches  de  citron  la  peau  ôtée  ,  un 
verre  de  bon  reftaurant  un  demi- 

I  verre  de  vin  de  Champagne ,  fel ,  gros 
poivre  ,  un  bouquet  de  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  une  demi-gouffe  d’ail.  Il  faut  avoir 
autant  de  très  groffes  écrévilfes  que 
vous  avez  de  poulets  &  les  mettez- 
cuire  avec.  Il  ne  faut  au  plus  qu’une 
heure  de  cuilfon.  Lorfqu’ils  font  cuits 
&  effuyés  de  leur  graille  ,  pour  les 
drefifer  fur  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir  ,  faites  entrer  le  côté  qui  eft  poin¬ 
tu  dans  la  queue  d'une  écrévilfe  ,  la 
grolfe  coquille  fur  le  milieu  &  les 
grolfes  pâtes  fur  le  côté  ;  vous  pren¬ 
drez  le  fond  de  la  fauce  que  vous  dé¬ 
gradiez  &  paflfez  au  tamis  ;  ajoûtez- 
y  un  peu  de  blond  de  veau  pour  la 
lier  ;  faites  réduire  au  point  d’une  fau¬ 
ce.  Servez  fur  les  poulets. 
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Poulets  à  la  broche  avec  ragoût  dt 
légumes . 

ïntilc.  Ayez  deux  poulets  gras  de  moyen»' 
ne  grofieur  que  vous  flambez  éplu¬ 
chez  &  vuidez;  famflez- les  avec  leurs 
foyes  hachés  ,  maniez  avec  du  lard 
râpé  ,  fel ,  gros  poivre  perfil ,  cibou¬ 
les  hachées  ,  trouflez  les  pâtes  ;  fai¬ 
tes  refaire  les  poulets  avec  du  beurre, 
6c  les  mettez  cuire  a  la  broche  après 
leur  avoir  mis  quelques  tranches  de 
citron  fur  l’eflomac  pour  1  s  tenir 
blancs ,  enveloppez,  de  lard  ,  6c  de  pa¬ 
pier  ;  vous  les  fervirez  avec  le  ragoût 
de  legumes  que  vous  jugerez  à 
propos  comme  aux  épinars ,  aux  mo¬ 
rdes  ,  aux  moufferons,  aux  petits 
melons  ,  aux  pois,  aux  montans,  aux 
cardes  ,  aux  petite  oignons  ,  aux  raci¬ 
nes  ,  au  celleri ,  aux  cornichons  ,  aux 
plives  ;  vous  trouverez  la  façon  de 
les  faire  à  l’article  des  ragoûts. 

Poulets  à  la  broche  à  différentes 
fauces , 

£mié3  Préparez  des  poulets  &  les  faites 
cuire  à  la  broche  comme  les  précédons; 
vous  les  fervirez  avec  la  làuce  que 
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vous  voudrez  commefauceà  la  Nom- 
pareille^  la  Nivemoife,  à  l’Italienne, 
a  la  Marin  tere,au  Céladon, au  Coloris, 
au  confommé  a  la  Saxe,  à  la  liaifon,  k 
1  ozeide  a  la  Mariette ,  au  cerfeuil ,  au 
perlil  a  la  civette  ,  à  la  garonne  ,au 
fenouil ,  a  i  Amiral  ,  à  la  Royale  ,  à 
la  Flamande  ,  à  la  hâte,  à  l’avare, 
au  verjus  ,  aux  pauvre  homme  ,  à 
la  ravigotte  ,  à  la  Madeleine ,  à  l’af- 
P,c*  a  la  Selle-Vue,  à  la  Polonoife, 
au  foyes  aux  câpres  ,  à  la  carpe  ,  à  la 
oechamel ,  fauce hachée,  à  la  Nonet- 

bleu  celefle  au  Pontife,  à  laNichon, 
au  Keverend  ,  a  laMilanoife,  à  l’o- 
range ,  a  l'échalotte  ,  à  la  Reine ,  aux 
truffes ,  au  Généra]  ,  à  l’EfpagnoIe  , 
vous  trouverez  la  façon  de  les  faire 
a  1  article  des  fautes,  page  123.  juf- 
qu  a  la  page,  5  y.  Terne  J.  ‘ 

Poulets  à  l'Excellence. 
lettez  dans  une  cafrerole  un  quar¬ 
teron  de  petit  lard  bien  entre -lardé 
coupe  en  tranches  minces, faites  lefuer 
jufqua  ce  qu’il  foit  cuit  aux  trois 
quarts  ;  en. une  vous  mettrez  dans  la 
meme  calTerole  des  truffes  &  foyes 
gras  coupés  en  tranches,  perlîl.cibou- 
les ,  echalottes  hachées  ,  eros  poi- 
i  orne  II,  q 
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vre  ;  paflez  le  tout  enfemble  fur  un 
•petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il  foit,cuit* 
mouillez  avec  avec  un  demi  -  verre 
ede  vin  de  Champagne  ;  en  finifTant  ; 
mettez -  y  deux  jaunes  d’œufs  pour 
que  le  ragoût  foit  bien  lié;  &  le  met¬ 
tez  refroidir  -,  ayez  deux  poulets  gras 
bien  blancs  que  vous  flambez  <5c  ven¬ 
dez  ;  détachez  la  peau  d’avec  la 
chair  entre  les  ailes  &  les  èuiffes  pour 
■y  faire  entrer  une  partie  du  ragoût  » 
.8c  le  refte  dans  le  corps  ;  trouflèz  les 
poulets,  8c  les  coufez  ;  faites-Ies  re¬ 
venir  dans  une  caiïerole  avec  un  peu 
.de  beurre  &  un  jus  de  citron  ;  faites- 
les  cuire  à. la  broche  enveloppés  de 
dard  &  de  papier  pour. les  fervir  avec 
;une  fauce  faite  de  cette  fa-çon  ;  fon¬ 
cez  une  caflerole  avec  des  petits  mor¬ 
ceaux  de  lard  ,  tranches  de  veau  » 
fdeux  tranches  de  jambon ,  zefles  de 
^panais ,  carottes  ,  deux  oignons  en 
.tranches ,  une  racine  de  perfil  ,  thim  , 
laurier  ,  bafilic ,  trois  doux  de  girofle, 
un  peu  de  mufcade  ,  une  cuillerée 
d’huile  ,  faites  fuer  une  demi  -  heure  la 
*cafïerole  bien  couverte  ;  enfuite  vous 
.mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
^Champagne ,  &  autant  de  bon  bouil» 
ÜQP.i  «dites. bouillir  deux  heures  à  très- 
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petit ,  feu  &  la  paiïez  au  tamis  après 
"  l’avoir  dégraiffée.  Lorfque  vous  êtes 
prêt  à  fervir  vous  avez  trois  échalot- 
tes  blanchies  que  vous  hachez  ,  &  les 
maniez  avec  un  pain  de  beurre  &  une 
pincée  de  farine  ;  faites-lier  fur  le 
feu  pour  la  fervir  fur  les  poulets. 

Poulets  à  la  Jardinière 
Foncez  une  cafferole  ,  de  quel¬ 
ques  tranches  de  veau  une  tranche 
de  jambon  ,  panais  ,  oignons  en  tran¬ 
ches  ,  zefles  de  carottes  quelques 
feuilles  de  balilic  ;  faites  fuer  à  pe¬ 
tit  feu  &  un  peu  attaché  ;  mouil¬ 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Champa¬ 
gne,  &  autant  de  bon  bouillon  ,  met¬ 
tez- y  une  gouffe  d’ail  &  deux  doux 
de  girofle;  faites  bouillir  à  petit  feu  , 
&  réduire  au  point  d’une  fauce  que 
vous  dégraiiïez  &  palfez  au  tamis  ; 
ajoûtez-y  une  bonne  pincée  de  cer¬ 
feuil  blanchi  ,  haché  très- fin  ,  Sc  un 
pain  de  beurre  manié  avec  une  pin¬ 
cée  de  farine;  faites  lier  cette  fauce, 
&  la  fervez  fur  des  poulets  cuits  à 
la  broche  Sc  bien  blancs. 

Poulets  à  la  Bonne  amie. 

Levez  les  aîles  de  quatre  poulets 
gras  mortifiés  ,  après  avoir  ôté  la 
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peau  vous  les  applatiifez  un  peu  en 
les  battant  légèrement  avec  le  man¬ 
che  d’un  couteau  ;  faites-les  mariner 
avec  Tel ,  gros  poivre  ,  perfil  ,  cibou¬ 
les ,  échalottes  ,  champignons,  deux 
feuilles  de  bafilic  ,  le  tout  haché  très- 
fin  ,  &  de  Thuile  fine  ,  arrangez  les 
huit  ailes  de  poulets  dans  une  grande 
cafferole  fans  être  les  unes  fur  les  au¬ 
tres  avec  tout  leur  affaifonnement  ; 
mettez -les  fur  un  bon  feu  pour  les 
faire  cuire  ,  quand  elles  feront  cuites 
d’un  côté  ,  vous  les  retournerez  de 
l’autre,  il  ne  faut  qu’un  quart  d’heu¬ 
re  pour  la  cuiffon  ;  retirez- les  de  la 
caflerole  pour  les  drelfer  fur  le  plat 
que  vous  devez  fervir  ;  mettez  dans 
la  cafTerole  deux  cuillerées  à  ragoût 
de  coulis,  un  demi*  verre  de  vin  de 
Champagne  ;  faites  bouillir  &  dégraif- 
fez.,  en  lervant  fur  les  ailes  mettez^ 
y  un  jus  de  citron. 

Poulets  en  Papillottes. 

ïatrée  Faites  une  farce  avec  trois  jaunes 
d’œufs  durs  ,  deux  foyes  gras ,  téti¬ 
ne  de  veau  ,  moëlle  de  bœuf ,  cibou¬ 
les  ,  champignons  hachés  ;  liez  cette 
farce  de  deux  jaunes  eruds  ,  fcl  ,  poi- 
yrç;  flambez  &  déCçÜQz  à  fc ruait 


î>  È  L  À  C  O  tr  R.  t  iÿ 
deux  poulets  gras  &  les  coupez  cha¬ 
cun  en  quatre  j  mettez  de  cette  lar- 
ce  dans  chaque  morceau  ;  coufez-les 
après  les  avoir  roulés  pour  les  faire 
mariner  avec  urt  peu  de  lard  fondu 
ôc  autant  de  bon  beurre  ,  fel ,  fines 
épices,  champignons  ,  perfll,  cibou¬ 
les  hachées  ,*  enveloppez  les  poulets 
dans  des  bardes  de  lard  avec  tout 
leur  aiïaifonnement  ,  enfuite  deux 
doubles  de  papier ,  bien  ferrés  comme 
des  papillottes  ;  faites-les  cuire  dans 
un  four  doux  ou  deffous  un  couver¬ 
cle  de  tourtière  ,  la  cuilfon  faite  ;  dé¬ 
veloppez  -  les  Sc  rama  fie  Z  toutes  les 
fines  herbes  qui  tiennent  après  le  pa¬ 
pier  ,  &  le  jus  pour  le  mettre  dans 
Une  cafTerole  avec  un  peu  de  coulis, urt 
demi- verre  de  confommé;  faites  bouil¬ 
lir  &  dégrailTez  ;  fervez  fur  les  poulets 
après  avoir  mis  un  jus  de  citron. 

Poulets  à  la  Dauphine. 

Ayez  deux  poulets  gras  bien  blancs.  Entré», 
que  vous  flambez  ,  vuidez,  &  éplu¬ 
chez  ,  farciflfez-les  avec  leur  foye  , 
deux  pains  de  beurre  ,  mufcade  ,  fel, 
gros  poivre  ,  bafilic  en  poudre  ,  per- 
fll ,  ciboules  ,  champignons  hachés  , 
liez  de  deux  jaunes  d’œufs  ;  faites- 
les  cuire  à  la  broche,  La  cuiffon  fai- 
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te  ;  levez  les  cuifles  &  les  aîles  fans  les 
détacher  pour  y  mettre  entre  de  la 
mie  de  pain  ,  maniez  avec  deux  pains 
de  beurre ,  échalottes  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  hachées  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  muf- 
cade  râpée  ;  mettez  les  poulets  dans 
une  cafîerole  l’eftomac  deffous  avec 
un  demi- verre  de  vin  de  Champagne 
&  autant  de  confommé  ;  faites  mi- 
geoter  fur  un  très-petit  feu  pendant 
un  quart-d’heure  ;  en  fervant  un  jus 
de  citron. 

Poulets  en  SauciJJons. 

Entrée  Ayez  une  farce  fine  faite  avec  de 
la  mie  de  pain  defïéchée  avec  de  la 
crème  ,.  blanc  de  volaille  cuite  à  la 
broche ,  tétine  de  veau  blanchie  Sc  un 
peu  de  panne  ou  de  la  mouëlle  de 
bœuf ,  quelques  oignons  cuit  dans  la 
cendre,  perfil,  ciboules,  champignons 
hachés  ,  fel  ,  fines  épices  ,  plein  une 
cuilüere  à  bouche  d’eau-de  vie  ,  liez 
de  cinq  jaunes  d'œufs  cruds  ;  faites 
un  falpicon  crud  avec  un  ris  de  veau 
blanchi,  quelques  foy  es  de  volailles , 
des  champignons  ,  le  tout  coupé  en 
dez  ,  &  maniez  avec  un  peu  de  fel , 
gros  poivre  ;  prenez  deux  poulets  que 
vous  flambez ,  épluchez  &  vuidez. 


s 

de  r  a  Cour  i  3  l 
fendez  -  les  fur  le  dos  pour  les  deffo- 
fer  à  fortfaît  ;  mettez-y  deffus  une 
partie  de  la  farce  ,  6c  fur  la  farce  le 
îalpicon  ;  roulez  les  poulets  en  fau- 
ciffon  ;  fieelez-les  pour  les  faire  tenir, 
6c  les  mettez  cuire  avec  un  demi- 
verre  de  vin  de  Champagne  5c  au¬ 
tant  de  bouillon  entre  des  bardes  de 
lard.  La  cuiflon  faite  ,  mettez  refroi¬ 
dir  ,  enfuite  vous  mettez  le  refte  de 
la  farce  autour  des  poulets  ,  5c  les  en¬ 
veloppez  de  crépine  v  après  avoir 
foudé  la  crépine  pour  la  faire  tenir 
avec  de  Tceuf  battu;  trempez-les  tout  à 
fait  dans  bœuf  pour  les  paner  ;  mettez- 
les  fur  une  tourtière  foncée  de  quel¬ 
ques  bardes  de  lard  pour  mettre  au 
four  ou  defTous  un  couvercle  de  tour¬ 
tière  ,  jufqu’à  ce  que  la  crépine  foit 
cuite  5c  d’une  belle  couleur  dorée  , 
pour  la  fauce  ,  paffez  la  cuiffon  des 
poulets  que  vous  dégradiez  ,  5c  y 
mettez  un  peu  de  coulis  ;  faites  ré¬ 
duire  au  point  d’une  fauce  ;  feryez 
defTous  les  poulets, 

P &ulets  à  T  Amiral. 

Flambez  5c  vuidez  deux  poulets 
gras  bien  blancs  ;  farciflez-les  ,  avec 
leurs  foyeSj  truffes  hachées ,  perfii , 
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ciboules ,  lard  râpé ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre,  faites-les  refaire  dans  du  beur¬ 
re  après  les  avoir  troufTé  ;  mettez»- 
les  cuire  à  la  broche  avec  quelques 
tranches  de  citron  fur  reflomac  enve¬ 
loppés  de  bardes  de  lard  &  de  papier, 
vous  les  fervirez  avec  un  ragoût  de 
cette  façon  :  Ayez  des  huîtres  dont 
vous  ôtez  les  barbues  &  le  durillon  -, 
faites-les  blanchir  dans  leur  eau;  fro- 
,  tez  le  fond  d’une  cafferole  avec  un 
pain  de  beurre  ;  mettez-y  deiïus  un 
lit  de  tranches  de  truffes  affaifonné 
légèrement  de  fel ,  gros  poivre  ,  per- 
fil ,  ciboules,  échafottes hachés  ;  met¬ 
tez  deffus  un  lit  d’huitres  ,  ôc  conti¬ 
nuez  de  cette  façon  en  arrofant  avec 
un  peu  d’huile  fine  ;  couvrez  la  caf¬ 
ferole  ,  &  faite  fuer  un  quart- d’heure 
fur  de  la  cendre  chaude  ;  enfuite  vou9 
égoutez  les  truffes,  &  les  huîtres  pour 
les  dreffer  fur  les  poulets  ;  mettez 
un  peu  de  coulis  &  un  demi-verre 
de  vin  de  Champagne  dans  la  caffe¬ 
role  -,  faites  bouillir  ôc  dégraiiler , 
preffez  y  un  jus  de  citron  ,  ôc  fervez 
en  arrofant  légèrement  fur  les  truffes 
ôc  poulets. 


Dè  la  Cour,  ïjj. 

Poulets  à  la  Tartarre. 

Vuidez  &  troufiez  en  poule  deux  iuv.  r 
poulets  gras  ;  faites  -  les  refaire  ,  «Sc¬ 
ies  fendez  en  deux  ;  mettez  -  les  mari¬ 
ner  avec  de  la  bonne  huile  ,  perfil,, 
ciboules  ,  champignons ,  une  pointe 
d’ail,  le  tout  haché  très-fin  ,  fel  ,  gros 
poivre  ;  faites  tenir  de  la  marinade 
le  plus  que  vous  pourez  après  les 
poulets  pour  les  paner  de  mie  de 
pain  ,  8c  les  mettez  griller  à  petit  feu 
en  les  arrofant  avec  le  refiant  de  la; 
marinade  ,  &  les  fervirez  avec  une- 
fàuce  à  la  rémoulade  dans  une  fau- 
ciere  :  vous  trouverez  la  façon  de 
la  faire  à  l’article  des  fauces  >  page: 

1^3.  Tome  I, 

Poulets  entre  deux  Plats. 

Flambez  8c  vuidez  deux  poulets> 
lardez  les  moitié  lard  ,  &  moitié  jam»  Enu&p 
bon  après  les  avoir  farcis  avec  une' 
farce  de  leur  foye  ,  mettez  -  les  entre 
deux  plats  avec  des  bardes  de  lard,  fel, 
gros  poivre  bafilic,cloux  de  girofle  en 
poudre  zeftes  de  carottes  8c  panais  , 
tranches  d’oignon  J  perfil  en  branches, 
deux  tranches  de  citron  la  peau  ôtée,-, 
un  demi- verre  de  vin  de  Champagne; 
faites- cuire  à  très  petit  feu  fur  de  hv 
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cendre  chaude  ;  la  cuiffon  faite  \  dé¬ 
gradiez  la  fauce  pour  la  palier  au  ta¬ 
mis  ;  faites  la  lier  fur  le  feu  en  y  met¬ 
tant  un  demi-pain  de  beurre  de  Vam- 
bre  manié  avec  un  peu  de  farine  ;  fer- 
vez  fur  les  poulets  qui  doivent  être 
bien  blancs. 

Poulets  marinès, 

t»nU  Coupez  par  membre  des  poulets 
comme  fi  vous  vouliez  faire  une  fri- 
caffée  ;  mettez-les  dégorger  dans  de 
l’eau  tiède  ,  après  les  avoir  égoutés  r 
mettez  les  prendre  du  goût  pendant 
deux  ou  trois  heures  dans  une  mari¬ 
nade  faite  avec  un  peu  d’eau  ,  du 
vinaigre  >  fel  poivre  ,  tranches  d’oi¬ 
gnons  &  de  citron  ,  perfil  en  bran¬ 
che  ,  ciboules  entières  ,  bafilic,  thim, 
laurier ,  une  goufle  d’ail  ,  doux  de 
girofle  ;  tenez  la  marinade  fur  de 
la  cendre  chaude  pour  qu’elle  pren¬ 
ne  plus  de  goût  ,  après  avoir  égou- 
té  les  poulets  &  bien  efïuyés  avec 
un  linge,  vous  trempez  chaque  mor¬ 
ceau  dans  du  blanc  d’œuf  fouetté 
&  les  farinez  à  mefure  ;  faires-les  fri¬ 
re  dans  une  friture  neuve  pour  qu’ils 
foient  d’une  belle  couleur  dorée  J  fer- 
yez  garni  de  perfil  frip. 


DE  LA  C  O  ft.  13  J 

Poulets  à  la  Sainte  Menehoult. 

Ay  ez  deux  poulets  gras  ou  corn-  Entr 
mu  ns  fi  vous  voulez  pourvû  qu'ils 
foient  bien  en  chair ,  que  vous  flam¬ 
bez  &  vuidez;  trouffez  les  pâtes  dans 
le  corps  &  les  applatiflez  un  peu  , 
lardez-les  avec  du  jambon  &  du  lard  ; 
faites-les  cuire  à  très  -  petit  feu  dans 
une  Sainte  Menehoult  qui  fe  fait  en 
mettant  dans  une  caflerole  une  petite 
cuillerée  de  farine  que  vous  delayez 
avec  du  lait;  mettez- en  fuffifamment 
pour  que  les  poulets  puitfent  trem¬ 
per  dedans  ;  affaifonnez  de  fel ,  poi¬ 
vre ,  perfil ,  ciboules,  thim  ,  laurier , 
bafllic ,  doux  de  girofle  ,  coriandre, 
tranches  d’oignons,  une  gou fie  d’ail> 
zefles  de  racines  ,  un  morceau  de 
beurre  ;  mettez  fur  le  feu  ,  tournez 
jufqu’à  ce  que  le  lait  bouille  ,  &  y 
mettez  enfuite  les  poulets  :  La  cuilTon 
faite  ,  égoutez  les  poulets  ,  &  les 
trempez  dans  le  gras  de  leur  cuiflon 
pour  les  paner  de  mie  de  pain  ;  fai¬ 
tes  -  les  colorer  deflous  un  couver¬ 
cle  de  tourtiere  ou  dans  le  four;  fer-- 
vez  avec  une  fauce  à  la  Nivernoife, 
que  vous  trouverez  à  l’article  des 
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fàuces ,  page  123.  Tome  /.  ou  telle  au- 
tre  fauce  que  vous  voudrez  pourvu' 
qu’il  y  ait  un  peu  d’acide. 

Fricandeaux  de  Poulets  à  l’Ef- 
pagnole.. 

Ayez  plufîeurs  poulets  gras  dé 
moyenne  grolfeur  que  vous  flambez 
&  vuidez  défoflez-les  à  fortfait  en 
les  laiflant  entiers  j  farciflez-îes  avec 
une  farce  de  foyes  gras,  lard  râpé, deux 
jaunes  d’hœufs, Tel,  poivre,une  échalote 
te  hachée  tres-fin,coufez-les  pour  que 
la  farce  ne  forte  point  y  faites-ïes  re¬ 
faire  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre 
&  les  elfuyez  ;  piquez  -  en  tout  le. 
delfus  avec  du  lard  comme  un  frican-» 
deau  y .faites  -  les  cuire  dans  un  bon 
bouillon  ,  avec  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  6c  un  bouquet  de  perfll ,  cibou¬ 
les  ,  un  peu  de  bafilic  ,  deux  doux 
de  girofle  ,  une  demi-goulfe  d’ail.  La 
cuiflbn  faite  ,  palfez  le  fond  de  la 
lauce  ,  6c  la  faite  réduire  en  glace 
pour  glacer  tout  le  delTus  des- pou¬ 
lets  :  fervez  avec  une  fauce  à  l’Efpa- 
gnole  que  vous  trouverez  à  l’article 
des  fauces ,  page  13p.  Tome  L. 
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Poulets  au  Verd-Pré. 

Flambez  &  vuidez  les  poulets  5 
farciffez  -  les  dans  le  corps  avec  leur 
foyes ,  lard  râpé  ,  perfil  abouies  ha¬ 
chés  très-fin ,  Tel  gros  poivre  ,  ÔC 
les  faites  cuire  à  la  broche  enve  - 
ioppésde  lard  Sc  de  papier;  férvez 
avec  une  fauce  de  cette  façon  ; 
Mettez  dans  une  caiïerole  ,  une 
pincée  de  farine  maniée  avec  deux 
pains  de  beurre  ,  une  goufle  d’ail 
piquéed’un  clou  de  girofle  ,  fel,  gros 
poivre  ,,un  verre  de  bon  confommé, 
une  bonne  pincée  de  perfil  blanchi , 
&  haché  très-fin  ,  laillez  infufer  le  tout 
enfemble  une  demi- heure,  Sc  le  tour¬ 
ner  fur  le  feu  pour  faire  lier  la  fauce , 
ôtez  l'ail  ,  en  fervant  un  grand  jus 
de  citron. 

Poulets  à  la  Cardinal . 

Flambez  Sc  épluchez  deux  poulets 
gras  bien  blancs ,  Sc  d’égale  groffeur, 
défoffez  le  brichet  &  l’eflomac ,  dé¬ 
tachez  la  chair  d’avec  la  peau  fans  la 
déchirer  en  y  paffant  légèrement  le 
doigt ,  pour  y  faire  entrer  par  tout 
un  beurre  d’écrévilfes,  aflaifonnez  lé¬ 
gèrement  de  fel ,  gros  poivre  ;  deux 


Entrée 


Intxes 


L-e s  Soupers 
feuilles  de  bafilic  ,  &  une  e'chalotter  ’ 
hachée  très-fin,  coufez  bien  les  pou-  - 
letspour  que  le  beurre  ne  puifie  pas- 
fortir  ;  faites  4  les  tefaire  légèrement 
dans  un  peu  de  beurre  fur  le  feu  , 
8c  enfuite  cuire  à  la  broche  envelop¬ 
pés  de  lard  &  de  papier  s  vous  les  fer- 
virez  avec  une  bonne  fauce  d’un  > 
bon  confommé  où  vous  y  mettrez  un 
demi-verre  de  vin  de  Champagne ,  8c 
un  peu  de  coulis  pour  la  lier,  en  fer- 
vant ,  vous  y  mettrez  gros  comme  ' 
une  noix  de  beurre  décrévififes  ;  fai¬ 
tes  lier  fur  le  feu  8c  fervez  fur  les 
poulets. 

Mateiottes'  de  poulets  a  la  broche. 

Entrée  Ayez  une  douzaine  de  petits  où» 
gnons  blancs  blanchis  ,  que  vous 
mettez  dans  une  caflerole  avec  des 
champignons  ,  un  bouquet  de  perfil, 
ciboules,  échalottes ,  thim  ,  laurier, 
bafilic  ■,  deux  ou  trois  foyes  gras, 
un  morceau  de  beurre;  pafîez  le  tout 
fur  le  feu  j  fingez  8c  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  blanc,  du  coulis  ,  8c  du 
bouillon  ^fel,  gros  poivre  ,  faites-cui- 
re  à  petit  feu  ;  coupez  des  mies  de 
pain  en  rond  8c  les  faites  frire  dans 
de  l’huile  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
d’une  belle  couleur  dorée  :  vous  ave# 


t>  e  l  A  Cour;  i  3  ^ 
Jeux  poulets  gras  d’égale  groiïeur  , 
bien  blancs  ,  que  vous  faites  cuire  à 
la  broche  ,  &  les  fervez  avec  le  ra¬ 
goût  de  matelotte  entre  mêlé  de 
petits  croûtons ;  ajoutez- y  un  filet  de 
vinaigre  en  fervant  ,  ou  des  câpres  fi¬ 
nes  entières. 

Matelotte  de  poulets  à  l’anguille 
Flambez  &  vuidez  deux  poulets  , 
après  les  avoir  épluché  vous  les  cou¬ 
pez  en  quatre ,  &  les  mettez  dans  une 
cafferole  avec  un  pain  de  beurre  ,un 
bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  thim , 
laurier,  bafilic ,  une gouffe  d’ail ,  trois 
doux  de  girofle  ,  une  douzaine  de 
petits  oignons  blancs  blanchis  ;  paflez 
les  fur  le  feu  ;  fingez  8c  mouillez  avec 
un  demi  feptier  de  vin  blanc  &  deux 
ou  trois  cuillerées  de  coulis  ,  aflai- 
fonnez  de  fiel ,  gros  poivre  ;  à  moitié 
de  la  cuiflon  vous  y  mettrez  une  an¬ 
guille  coupée  par  tronçons ,  deux  pin¬ 
cées  de  câpres  fines  entières  :  la  cuif- 
fion  faite  ,  fervez  garnie  de  croûtons 
de  pain  pafies  au  beurre. 

Matelotte  de  poulets  cuits ' 

Coupez  par  membres  des  poulets 
cuits  à  la  broche;  ôtez-en  la  peau,dref- 
fez-les  dans  le  plat  que  vous  devez 
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fervir  ;  mettez-y  du  bouillon  pouf 
les  faire  chaufer  ;  Torique  vous  êtes 
prêt  à  fervir  vous  égoutez  le  bouil¬ 
lon  ;  &  dreffez  fut  les  poulets  un  ra¬ 
goût  de  petits  oignons  quelques  écré- 
viffes  &  des  croûtons  de  pain  frit  s. 

Le  ragoût  fe  fait  en  faifant  blanchir 
des  petits  oignons  blancs  ;  retirez-les 
de  l’eau  bouillante  pour  les  métré  dans 
Peau  fraîche  ;  après  les  avoir  éplu¬ 
ché  ,  faites-les  cuire  avec  du  borî 
bouillon ,  un  peu  de  coulis  ,  unbou-  - 
quet  de  perlai  ,  ciboules  ,  une  demi- 
feuille  de  laurier ,  thim ,  bafilic ,  deux: 
doux  de  girofle  :  aux  trois  quarts  do 
la  cuiffon  ,  mettez-y  une  demi  -  dou¬ 
zaines  d’écrévilfes  ,  peu  de  fel,  gros 
poivre;  en  fervant  un  filet  de  vinai¬ 
gre. 

Grenadin  de  Pouletsv 

Coupez  en  dez  des  foyes  gras  } 
champignons  ,  ris  de  veau  blanchis , 
maniez  le  tout  avec  du  lard  râpé  s 
deux  jaunes  d’œufs  cruds  ,  échalot- 
tes  ,  perfil  ,  ciboules  hachées  ,  fel 
gros  poivre  ;  mettez  ce  falpicon  dans 
des  moyens  poulets  que  vous  aurez 
flambés  ,  épluchés  &  défoffés  à  fort 
fait,  eu  les.  ouvrant  par  le  dos  ;  coià- 
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fez  les  poulets  en  les  arrondiflant  * 
faites-Ies  refaire  fur  le  feu  dans  un 
peu  de  beurre  après  les  avoir  ef- 
fuyés  ;  vous  piquez  tout  le  deffus 
avec  du  menu  lard  ,  &  les  mettez  cui¬ 
re  dans  une  cafFerole  avec  bon  bouil¬ 
lon  ,  une  tranche  de  jambon  &  du 
Veau;  la  cuiffon  faite  paflez  le  fond 
de  la  fauce ,  &  la  dégradiez  pour  la 
faire  réduire  en  glace  ,  glacez  tout 
le  deffus  des  poulets  ;  fervez  avec  la 
fauce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Poulets  aux  trujfes. 

Foncez  une  cafFerole  avec  une 
tranche  de  jambon  ,  des  tranches  de 
veau  ;  arrangez-y  deffus  des  poulets 
préparés  comme  pour  la  broche  ,  des 
truffes  coupées  en  tranches  ou  en¬ 
tières  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  cibou¬ 
les  ,  un  peu  de  bafilic  ,  une  demi - 
gouffe  d’ail  ,  deux  doux  de  girofle  , 
mouillez  avec  deux  cuillerées  d’hui¬ 
le  ,  aflaifonnez  de  fel ,  gros  poivre, 
couvrez  de  bardes  de  lard  ;  faites- fuer 
un  quart-d’heure  fur  un  moyen  feu , 
&  mouillez  avec  un  bon  verre  de 
vin  de  Champagne  ;  faites  cuire  fur 
de  la  cendre  chaude  ,  enfuite  vous 
paffez  le  fond  de  la  fauce  pour  la  dé- 
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grailler  ;  ajoutez-y  deux  cuillerées  de 
coulis  pour  la  lier  6c  réduire  au  point 
dune  fauce  ;  dreffez  les  truffes  au¬ 
tour  des  poulets,  6c  la  fauce  par  def- 
fus.  Les  poulets  aux  truffes  en  entrée 
de  broche  fe  font  en  farcrffant  les 
poulets  avec  leurs  foyes  &  une  truf¬ 
fe  hachées  ;  faîtes- les  cuire  à  la  bro¬ 
che  ,  &  les  fervez  avec  un  ragoût  de 
truffes. 

Poulets  à  la  liaifon  aux  petits  œufs 
corr.pofés. 

Satrée  Coupez  deux  poulets  en  quatre  y 
après  les  avoir  flambés  6c  épluchés 
mettez-les  dans  une  calferole  entre 
des  bardes  de. lard  ,  im  verre  dê  vin- 
de  Champagne  ,  un  bouquet  de  per- 
fîl ,  ciboules,  une  gouffe  d’ail ,  deux  ' 
doux  de  girofle  ,  un  peu  de  bafî- 
lic  >  un  pain  de  beurre  npanié 
d’une  pincée  de  farine  ,  fel  ,  gros 
poivre  ,  une  tranche  de  jambon,  un 
demi-verre  de  confommé  ;  la  cuiffon 
faite  ,  paffez  le  fond  de  la  fauce  ,  6c 
y  mettez  une  liaifon  de  trois  jaunes  • 
d  œufs  délayés  avec  un  peu  de  la  mê¬ 
me  fauce;  ajoutez  y  des  petits  œufs  ^ 
faites  lier  fur  le  feu  ;  fervez  fur  les 
poulets.  Les  petits  œufs  fe  font  de 
cette. façon  :  Mitonnez  une  pincée  - 
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de  mie  de  pain  dans  un  peu  de  con- 
fommé  jufqu’à  ce  qu’elle  Toit  bien 
épaiffe  ;  mettez-la  dans  un  mortier , 
avec,  une  échalotte  hachée  très-fin  5 . 
plein  une  cuilliere  à  bouche  de 
moelle  de  bœuf  fondue  &  paffée-  au 
tamis  ,  cinq  jaunes  d  œufs  durs  ,  bafi- 
lic  en  poudre  ,  fel  ,  poivre  ;  pilez  le 
tout  enfemble,  &  y  ajoutez  trois  jau¬ 
nes  d’œufs  critds;  le  tout  étant  bien 
mêlé  ,  mettez-le  fur  une  table  avec 
un  peu  de  farine  ,  pour  les  couper  par 
petits  morceaux  que  vous  roulez 
dans  vos  mains  un  peu  farinées-,  & 
leur  donnez  la  figure  des  petits  œufs 
naturels  ,  faites  -  les  cuire  un  infhnt 
dans  du  bouillon  qui  foit  bouillant, 
pour  qu’il  les  faifide  j  après  les  avoir 
égoutés  vous  les  mettez  dans  la  liai- 
fon. 

Poulets  à  la.  Saint  Cloud. 

1 

Flambez  &  vuidez  deux  moyens  \ 
poulets  gras  pour  les  défofier  à  fort 
fait  &  ne  leur  laiflez  que  les  pâtes  ; 
rempliffez-les  d’un  ragoût  cuit  &  bien 
lié  ;  fait  avec  des  petits  oignons , 
truffes  ,  foyes  gras  ,  anchois  coupés 
en  dez  ,  cou'ez  les  poulets  apres  les 
avoir  troulfés  comme  s’ils  n’étoiens; 


mirée 
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point  défoflés  ;  faites  -  les  refaire  dans 
de  l’huile ,  &  les  mettez  cuire  entre 
des  bardes  de  lard  ,  tranches  de  ci* 
tron  ,  un  peu  de  c.onfommé ,  faites- 
cuire  fur  de  la  cendre  chaude  ;  paflez 
le  fond  de  la  fauce  ,  après  l’avoir  dé- 
grailfée  vous-y  ajoutez  un  peu  de 
coulis  pour  la  lier;  aflaifonnez  de  fel , 
gros  poivre  ;  fervez  fur  les  poulets  $ 
vous  pouvez  aufli  les  fcrvir  avec  U 
fauce  que  vous  jugerez  à  propos» 

Poulets  à  la  Villageoife. 

.Entrée  Otez  le  brichet  à  deux  moyens 
poulets  gras ,  après  les  avoir  flambés 
épluchés  &:  vuidez ,  t  ronflez-  les  pa-* 
tes  dans  le  corps  ;  faites-le  refaite 
dans  un  peu  de  beurre  ;  piquez  la 
milieu  de  l’eflomac  avec  du  perfll  eu 
branches,  8c  les  côtés  avec  du  menu 
lard  :  mettez-les  cuire  à  la  broche,  il 
faut  avoir  foin  d’arrofer  de  tems  en' 
tems  le  perfll  avec  du  fain-doux  chaud 
pour  qu’il  refte  verd  ,  &  qu’il  fort 
croquant.  Lorfque  vous  êtes  prêt  à 
fervir  vous  avez  un  ragoût  de  con¬ 
combres  coupées  en  dez  ;  fini  de  bori 
goût  8c  bien  lié  ,  que  vous  faites  en¬ 
trer  dans  les  poulets ,  en  les  fendant 
fur  l’eftomac  d^ns  le  milieu  du  perfll.. 
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îervez  deflous  une  fauce  claire  d’un 
bon  conformité  ,  aflaifonnée  de  peu 
de  fel  &  gros  poivre. 

Poulets  au  gratin. 

Prenez  des  poulets  cuits  à  la  bro-  EntrJe 
che  de  ceux  que  l’on  a  défervis  de  la 
table  fi  vous  voulez  >  6c  les  coupez 
par  membres  pour  les  mettre  dans  une 
cafi'erole  avec  quelques  cuillerées  de 
coulis, un  demi-verre  de  vin  de  Cham-  t 
pagne  ;  un  pain  de  beurre  ,  perfil  ci¬ 
boules  ,  échalottes  ,  champignons  : 

Le  tout  haché,  fel  ,  gros  poivre  ;  fai¬ 
tes  bouillir  le  tout  enfemble  un  quart- 
d’heure  à  très-petit  feu  ;  dreffez  les 
poulets  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir  avec  la  moitié  de  la  fauce  dans 
îe  fond  &  un  peu-  de  chapelures  de 
pain  ;  faites  migeoter  fui  un  petit  feu 
jufqu’à  ce  qu’il  fe  forme  un  gratin 
dans  le  fond ,  en  fervant  arrofez  le 
deflus  des  poulets  avec  le  reliant  de  la 
fauce. 

Poulets  en  Surtout. 

Ayez  deux  poulets  gras  bien  blancs,  Exurée 
que  vous  flambez  ,  épluchez  ,  &  vui- 
dez;  çoupez-les  en  quatre  <$:  les  dé- 
fojïez  à  fort  fait ,  îliites-ies  cuire  entre 
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des  bardes  lard  ,  deux  tranches  de 
citron  la  peau  ôtée,  un  peu  de  con- 
fommé  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules  ,  un  peu  de 
bafihc  ,  deux  doux  de  girofle  pre¬ 
nez  une  grofle  anguille  que  vous  cou¬ 
pez  en  autant  de  morceaux  que  de 
poulets  ;  fendez  chaque  morceau  en 
deux, fans  les  féparer  ;  ôtez  l’arrête  ;  pi¬ 
quez  tout  le  défi  us  avec  du  menu  lard, 
mettez  -  les  cuire  dans  une  glace  de 
veau ,  &les  glacez  comme  un  frican¬ 
deau  i  dreflez  les  poulets  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  ,  &  fur  chaque 
morceau  un  fricandeau  d'anguille  ; 
fervez  avec  une  fauce  à  l’Efpagno- 
le  ou  celle  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos. 

Poulets  à  la  Reine. 

Prenez  des  poulets  cuits  à  la  bro¬ 
che  de  ceux  que  l’on  a  délervis  delà 
table  fi  vous  voulez ,  pourvu  qu'ils 
foient  entiers  :  prenez  toute  la  chair 
qui  eft  fur  l’eitomac  pour  en  faire  une 
farce  avec  de  la  mie  de  papa  paffée 
dans  de  la  crème  ,  de  la  graille  de 
bœuf,  lard  cuit  ,  perfil  ,  ciboules, 
échaloties  hachees  ,  bàfilic  en  pou¬ 
dre  ,  fel ,  poivre mulcade.j  liez  de 
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•'Cinq  jaunes  d'œufs  cruds ,  remplirez 
les  poulets  avec  cette  farce  jufques 
dellus  les  cuiifes  ;  unifiez  avec  de 
l’œuf  battu  ,  ôc  un  couteau  ;  panez 
de  mie  de  pain  ,  ôc  faitesœuire  au 
four  fur  une  tourtiere  foncée  c!e  bar¬ 
des  de  lard  ;  fervez  avec  une  fauce  à 
la  Reine.  Vous  trouverez  la  façon  de 
la  faire  à  l’article  des  fauces  ,  page 
j  J 2.  Tome  L 

Poulets  a  l’Angloife. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  de-  Entrér 
mi  feptter  de  crème  un  demi-feptier 
de  lait ,  Sc  une  poignée  de  mie  de  pain 
-.que  vous  laites  -  bouillir  enfemble 
•jufqu’à  ce  que  la  mie  de  pain  foit  bien 
cpaiffe  ;  enfuite  vous  y  ajouterez 
cinq  jaunes  d’œufs  durs  haches,  un 
morceau  de  beurre,  perfii  ,  .cibou¬ 
les  ,  bafilic  iiache  ,  fel  J  poivre  ,  mus¬ 
cade,  trois  jaunes  d’œufs  cruds  ;  më-\ 
lez  bien  le  tout  enfemble  pour  en 
faire  une  farce  ,  Sc  la  mettez  dans  le 
corps  de  deux  poulets  gras  ,  que 
vous  aurez  flambés  ,  vuidés ,  &  trouf- 
fez  les  pâtes  en  dedans  ,  envelop¬ 
pez  les  de  bardes  de  lard  &  quel¬ 
ques  tranches  de  citron  pour  les  te¬ 
nir  blancs  :  faites-cuire  à  la  broche., 

&  les  fervez  avec  une  fauce  de  .cette 
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façon  :  Mettez  dans  une  caflerole  üff 
bon  morceau  de  beurre ,  une  pincée 
de  farine  ,  les  foyes  des  poulets  cuits 
&  hachés  ^  une  pincée  de  câpres  ha¬ 
chés  ,  &  un  anchois  ,  un  filet  de  vi¬ 
naigre  ,  fel ,  poivre  ,  mufcade  ;  faites 
lier  la  fauce  fur  le  feu  comme  une  fau- 
ce  blanche. 

Poulets  au  Céladon. 

Sntrée  Faites  blanchir  une  bonne  pincée 
de  perfil ,  avec  autant  de  poivre  ,  & 
les  retirez  à  l’eau  fraîche  ,  après  les 
avoir  un  peu  prefie  ;  vous  les  pilez 
très-fin ,  &  les  mettez  dans  une  cafle¬ 
role  fur  un  feu  doux  avec  une  demi- 
livre  de  beurre  que  vous  faites  migeo- 
ter  enfemble  pendant  une  demi  -  heu¬ 
re  ;  paflez  ce  beurre  dans  une  étami¬ 
ne  en  lebourant  fort  pour  que  les  her¬ 
bes  s’incorporent  dans  le  beurre,  & 
qu’il  foit  bien  vert  ;  prenez  le  tiers  de 
ce  beurre  pour  en  farcir  deux  poulets 
gras  que  vous  mêlez  avec  leurs  foyes 
hachés  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  &  les 
faites  cuire  à  la  broche  enveloppés  de 
bardes  de  lard  ôc  du  papier.  Si  vous 
voulez  que  vos  poulets  foient  bien 
verts  vous  y  mettez  de  ce  beurre  en¬ 
tre  la  peau  &  la  chair  avant  que  de 
les  farcir  j  fcrvez-les  avec  une  fauce 

de 
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de  cette  façon  :  Mettez  dans  une  caf- 
^  ■> 

ferole  deux  verres  de  confommé  que 
vous  faites  bouillir  &  réduire  à  moi¬ 
tié  ;  étant  prêt  a  fervir  mettez-y  un 
bon  morceau  de  ce  beurre  vert,  fel  , 
gros  poivre*,  faites  lier  fur  le  feu  ;  fer- 
vez  fur  les  poulets. 

Poulets  en  CaiJJes. 

Ayez  trois  poulets  gras,  levez -en  Entrée, 
les  cuiifes  que  vous  mettez  à  part , 
elles  vous  ferviront  à  faire  une  autre 
entrée  en  les  faifant  cuire  dans  une 
poêle  pour  les  fervir  à  la  fauce  que 
vous  jugerez  à  propos  ;  levez  tous  les 
blancs  des  poulets  que  vous  émincez, 

&  les  tenez  le  plus  grand  que  vous 
pourrez  ;  mettez-les  dans  une  caïïero- 
le  ou  un  plat  pour  les  faire  mariner 
une  heure  avec  fel  ,  gros  poivre ,  de 
l’huile  fine,  perfl  ,  ciboules,  bafilic  , 
échaiottes  ,  une  demie  feuille  de  lau¬ 
rier  ,  champignons ,  le  tout  haché  très- 
fin  ;  ayez  des  petites  cailfes  de  pa¬ 
pier  blanc  ;  mettez  -  y  les  filets  avec 
tout  leur  afïaifonnement  ;  mettez  ■  les 
cuire  fur  des  cendres  chaudes  entre 
deax  plats  ;  qu’ils  ne  falfent  que  mi- 
ceoter  :  lorfque  vous  êtes  prêt  à  fer¬ 
vir  ,  dégradiez  un  peu ,  &  y  prefl'ez 
un  grand  jus  de  citron. 

Tome  II. 
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Poulets  au  Roumeflec. 

Entrée  Prenez  un  iapreau  d’un  bon  fumé; 
levez-en  les  filets  que  vous  émincez,  Sc 
les  faites  mariner  deux  heures  avec  de 
l’huile,  truffes,  champignons,échalottes, 
perfil ,  ciboules ,  le  tout  haché  très-fin, 
fel ,  gros  poivre  ,  mufcade  ;  ayez  deux 
poulets  gras  que  vous  flambez  ,  vui- 
dez  &  détaliez  lur  l’efiomac  fans  dé¬ 
chirer  la  peau  ;  rempliflez-les  avec  les 
filets  de  Iapreau  ,  &  toute  leur  mari¬ 
nade,  après  les  avoir  maniés  avec  deux 
jaunes  d’œufs  cruds  que  vous  y  ajou¬ 
terez,  coufez- les  pour  que  rien  ne  for¬ 
te  ,  &  qu’ils  foient  -troulfés  propre¬ 
ment  ;  faites  les  refaire  dans  du  beurre 
fur  le  feu  ;"faites-les  cuire  à  la  broche 
enveloppés  de  lard  &  de  papier.  Pour 
faire  la  fauce  ,  faites  fuer  les  débris  du 
Iapreau  &  les  faitescuire  avec  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ,  autant  de  con- 
fiomrné  ,  deux  ou  trois  cuillerées  de 
coulis;  alfaifonnez  de  bon  goût  ;  paf- 
fez  au  tamis  ;  qu’elle  ne  tait  point  trop 
liée  ;  fervez  fur  les  poulets. 

CuiJJès  de  Poulets  à  différentes  fauces  , 
&  ragoûts. 

Entrée  Lorfque  vous  faites  des  entrées  de 
filets  de  poulets  dont  vous  ne  prenez 
que  les  blancs,  vous  mettez  les  cuifles  à 
part  pour  en  faire  des  entrées  de  difté- 
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Tentes  façons.  Pour  les  conferver  blan¬ 
ches  ,  vous  les  faites  cuire  entre  des 
bardes  de  lard  ,  ou  dans  une  pocie  , 
avec  des  fines  herbes ,  &c  les  fervez 
avec  un  ragoût  ou  fauce  comme  vous 
le  jugerez  à  propos. 

Poulets  à  la  Duchejje. 

Coupez  des  artichaux  comme  pour 
frire  ;  otez  toutes  les  feuilles  vertes  , 
&  ne  laiifez  que  les  jaunes  qui  l'ont 
tendres;  après  les  avoir  blanchis  deux 
ou  trois  bouilicns^vous  rachevez  deles 
cuire  avec  un  peu  de  bouillon,  &  quel¬ 
ques  tranches  de  citron  pour  les  tenir 
blancs, fel, gros  poivre. Pour  faire  la  fau¬ 
ce  ayez  des  fines  herbes  hachées,  com- 
!  me  perfil, ciboules,  cchalottes,  champi¬ 
gnons  ,  une  demi-goufle  d’ail ,  palîèz 
les  fur  le  feu  avec  un  pain  de  beurre 
mettez-y  une  pincée  de  farine;  mouil¬ 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ,  deux  verres  de  reftaurans,  deux 
cuillerées  d’huile;  ajoûtez-y  une  petite 
branche  de  fenouil  que  vous  ne  bif¬ 
ferez  bouillir  que  deux  eu  trois  bouil¬ 
lons  ,  &  la  retirerez  ;  faites  bouillir  la 
fauce  un  quart  -  d’heure  ,  ck  la  de- 

(grailftz  ;  ayez  deux  petits  poulets  gras 
cuits  à  la  broche  ;  &  bien  blancs ,  que 
vous  dreffezfur  le  plat  que  vous  devez 
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fervir  ,  arrangez  les  artichaux  autou? 
fans  être  trop  cuirs  ,  &  bien  égoutés; 
arrofez  le  tout  avec  la  fauce,  après  y 
avoir  mis  un  jus  de  citron  ,  fel ,  gros 
poivre. 

Poulets  à  la  Poêle. 

crée  Flambez  &  vuidez  deux  poulets 
coupez- les  à  moitié  fur  le  dos  ,  pour 
pouvoir  les  applattir  piusaifément  en 
les  battantlégérementavec  le  couperet, 
foncez  une  cafierole  avec  des  tranches 
de  veau  blanchies  un  inflant,  une  tran¬ 
che  de  jambon  ,  deux  tranches  de  ci¬ 
tron  ;  mettez  les  poulets  dans  une  caf- 
feroleavecun  pain  de  beurre,  deux 
cuillerées  d’huile  ,  perfil  .  ciboules , 
échalottes, champignons, le  tout  haché, 
fel ,  gros  poivre  ,  palLez-  les  fur  le  feu  , 
ôc  les  arrangez  enfuite  fur  ies  tranches 
de  veau  &  de  citron  ;  mettez-  v  tou- 
tes  les  fines  herbes;  couvrez  de  bar¬ 
des  de  lard  ;  faites  fuer  un  quart- 
d’heure  fur  un  petit  feu  ;  mouillez 
avec  un  demi-verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ;  racbevcz  de  cuire  ;  qu’ils  ne 
falfent  que  migeoter  :  la  cuifibn  faite, 
vous  ôtez  les  poulets,  &.  mettez  un 
peu  de  blond  de  veau  dans  le  fond 
de  la  fauce  ;  faites  faire  deux  bouil- 
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Ions  pour  dégraifler  ;  pafl'ez-la  au  ta¬ 
mis  pour  la  lèrvir  fur  les  poulets. 
Poulets  aux  petits  pois. 
Coupez  deux  poulets  par  membres 
Comme  pour  une  fricaflfée  ,  &  les  met¬ 
tez  dans  une  caiïerole  avec  un  litron 
de  petit  pois ,  trois  pains  de  beurre, 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboules  ;  paflez 
les  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  petite 
pincée  de  farine;  mouillez  avec  du  bon 
bouillon  ;  laiffez  cuire  à  très-petit  fen 
&  y  ajoutez  deux  cuillerées  de  coulis. 
La  cuiflbn  faite  vous  y  mettez  un  peu 
de  fel ,  &  les  ferrez  à  courte  fauce.  Si 
vous  voulez  les  fervir  au  blanc ,  vous 
n’y  mettez  point  de  coulis  ni  de  jus; 
quand  ils  font  cuits  &  qu  il  rfy  a  plus 
de  fauce,  vous  y  mettez  une  liaifon 
de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de 
la  crème  ;  faites  lier  fur  le  feu,  que  la 
lauce  foit  courte. 

Poulets  aux  Parmefan. 

Foncez  une  caflerole  avec  des  bar¬ 
des  de  veau  ;  arrangez-y  deffus  deux 
poulets  gras  après  les  avoir  flambés , 
&  vuidés  ,  &  un  peu  applati  l’efto- 
mac  ;  couvrez  avec  des  bardes  de  lard  , 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  deux 
échalottes  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  , 
deux  doux  de  girofle ,  mouillez  avec 
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un  demi-verre  de  vin  de  Champagne  * 
&  autant  de  bouillon  peu  de  Tel  , 
du  gros  poivre  faites  cuire  à  petit  feu  ; 
ajoûtez-  y  deux  pains  de  beurre  :  La 
cuitTon  faite  ;  mettez -y  un  peu  de 
coulis  ,  après  l’avoir  fait  bouillir  deux 
bouillons ,  vous  la  palfez  au  tamis ,  il 
faut  que  la  fauce  foit  courte  &  douce 
de  fel ,  mettez-en  une  partie  dans  le 
fond  du  plat  que  vous  devez  fer- 
vir  avec  du  parmefan  râpé.,  arrangez 
les  poulets  dtffus  &  les  arrofez  avec 
le  reliant  de  la  fauce  ,  couvrez  avec 
du  Parmefan  ,  mettez  le  plat  fur  un 
petit  leu  avec  un  couvercle  de  tour¬ 
tière  dedus  où  il  y  a  fuffifamment  dit 
feu  pour  leur  donner  une  belle  cou¬ 
leur  dorée ,  fervez  à  courte  fauce  8c 
bien  dégrailfée,  les  bords  du  plat  net¬ 
toyés. 

Poulet r  aux  blanc  mange. 

Défofi'ez  à  forfait  d  eux  ou  trois 
moyens  poulets  gras  après  les  avoir 
flambés  &  épluchés  ,  il  ne  faut  laider 
que  le  petit  bout  des  aîles  &  des  pâtes* 
ayez  un  demi  -  feptier  de  crème  que 
vous  faites  bouillir  avec  une  pincée 
de-  coriandre  ,  du  bafilic  ,  une  feuille 
de  laurier  ;  mettez  -  y  enfuite  après, 
l’avoir  ôté  du  feu  une  poignée  d’a- 
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mandes  échaudées  &  pilées  très-fîn;paf- 
fez  le  tout  à  l’étamine,  à  plufieurs  Fois 
pour  que  la  crème  prennent  le  goût 
d’amande ,  vous  y  ajouterez  après  ilx 
jaunes  d’œufs  cruds  que  vous  délayez 
avec  la  crème  &  les  faites  prendre  fur 
le  feu  en  prenant  garde  qu'il  ne  tour¬ 
ne  ;  ayez  les  blancs  d’une  poularde 
cuite  à  la  broche  que  vous  hachez  très- 
fin  avec  une  demi-livre  de  panne,  & 
les  mêlez  dans  la  crème  ,  alfaifonnez 
de  fel ,  mufcade  ,  gros  poivre  ;  rem¬ 
plirez  le  dedans  des  poulets  avec  cet¬ 
te  farce, après  les  avoir  confus  &  trouf- 
fés  proprement,  jettez  les  un  inflant 
dans  l’eau  bouillante  feulement  pour 
les  faire  revenir  ^  faites-les  cuire  entre 
des  bardes  de  lard  à  petit  feu  avec  du 
lait ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules  , 
bafilic  ,  deux  échalottes ,  fel ,  poivre  : 
La  cuiffon  faite ,  piquez  les  légèrement 
pour  en  faire  fortir  la  graille  &  les  ef- 
luyez  avec  un  linge  blanc  ;  fervez 
delfus  un  coulis  à  la  Reine  comme  ce¬ 
lui  que  vous  trouverez  à  l’article  des 
coulis  j  Tome  I.  page  74. 

Poulets  au  verjus. 

Ayez  du  verjus  en  grain  que  vous 
jettez  dans  de  l’eau  bouillante  pour 
le  faire  blanchir  un  inftant  ;  enfuite 
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vous  te  mettez  dans  une  cafltrole  avec 
un  peu  de  bon.  confommé ,  autant  de 
coulis.,  deux  pains  de  beurre,  fel , 
gros  poivre  ;  faites  lier  fur  le  feu  ;  fer- 
vez  deifus  deux  moyens  poulets  gras 
bien  blancs ,  farcis  de  leurs  foyes  cuits 
à  la  broche. 

Poulets  au  Sultan. 

urée  Faites  un  falpicon  avec  un  ris  de 
veau  blanchi  coupé  en  petit  dez  , 
foyes  gras ,  champignons  ,  maniez  le 
tout  avec  lard  râpé  ,  fel ,  gros  poivre , 
perlil  ,  ciboules  ,  échalottes  hachées, 
mettez  ce  falpicon  dans  le  corps  de 
deux  poulets  gras;  flambez  &  défof- 
i'ez  à  forfait  ;  coufez-les  &  les  trouf- 
fez  proprement  ;  faites-les  cuire  entre 
des  bardes  de  lard  ,  tranches  de  ci¬ 
tron  pour  les  conferver  blancs,  ruelle 
de  veau  ,  un  peu  de  jambon  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules ,  bafilic  ,  de¬ 
mi  feuille  de  laurier  ,  deux  doux  de 
girofle,  fel  gros  poivre;  mouillez  avec 
un  peu  de  bon  bouillon  &  un  demi- 
verre  de  vin  de  Champagne.  Lailfez- 
cuire  à  petit  feu  pendant  une  heure  ; 
enfuite  vous  pa  ierez  le  fond  de  la  fau- 
ce  ,  après  l’avoir  dégrailfée  ,  ajoûtez- 
Y  un  peu  de  blond  de  veau  pour  la  lier; 
mettez-y  des  petits  œufs  blanchis  ,  & 
pléché  s  de  leur  peau  ;  faitcs-bouiF. 
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îir  à  petit  feu  un  demi-quart- d’heure. 
Servez  fur  les  poulets. 

Poulets  à  la  Favorite. 

Défoflez  à  forfait  deux  poulets 
gras  après  les  avoir  flambés  épluchés  , 
ôc  vuidés  ;  coupez  une  anguille  par 
filets,  ayez  une  bonne  farce  faite  avec 
blanc  de  volaille  cuite  à  la  broche  , 
graiffe  de  bœuf  blanch’e  ou  lard  pilé  , 
fines  herbes  hachées  ;  fel,  poivre,  liez 
de  jaunes  d’œufs;  coupez  chaque  pou¬ 
lets  en  deux  ,  ôc  étendez  fur  chaque 
moitié  un  peu  de  cette  farce  ;  arran¬ 
gez  deffus  la  farce  tous  les  filets  d’an¬ 
guilles  ,  ôc  les  couvrez  avec  le  refiant 
de  la  farce  ;  uniffez  avec  de  l’œuf  bat¬ 
tu  ;  roulez  les  poulets  ôc  les  envelop¬ 
pez  de  bardes  de  lard  ôc  de  morceaux 
d’étamine  ;  ficelez  -  les  ôc  les  faites- 
cuire  avec  du  bon  bouillon  ,  un  derni- 
feptier  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de 

{)erfil  ,  ciboules ,  thim  ,  laurier ,  bafi- 
ic  une  demi-goufie d’ail, deux  doux  de 
girofle  ,  fel  poivre  :  La  cuiflon  faite, 
ôtez  les  morceaux  d’étamine  ,  ôc  les 
bardes  de  lard;  efluyez  les  poulets  en 
les  preflant  légèrement  avec  un  lin¬ 
ge  blanc  pour  qu’il  ne  refie  point  de 
graiffe ,  ôc  les  fervez  avec  une  fauce 
que  vous  aurez  fait  de  cette  façon  s 
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foncez  une  cafferoîe  avec  deux  trarr- 
ches  de  veau  &:  une  de  jambon;  fai¬ 
tes  fuer  une  demi-heure  fur  un  petit 
feu  ,  mouillez  avec  une  demi  bouteil¬ 
le  de  vin  de  Champagne  ,  deux  ou 
Trois  cuillerées  de  coulis  ;  faites  bouil¬ 
lir  une  heure  &  réduire  au  point  d’une 
fauce  ;  paffez  au  tamis  après  l’avoir  dé- 
graiffée,a  fiai  fon  nez  légèrement  defel,. 
&  gros  poivre. 

Poulets  en  fa!ade . 

Arrangez  dans  le  fond  du  plat  que- 
Hor*-  vous  devez  fervir  une  laitue  coupée  de 

’œuvre  ,  ,  1 

quelques  coups  de  couteaux  ;  mettez 
deffus  des  fiiets  de  poulets  cuits  à  la 
broche  que  vous  cimétrifez  en  for¬ 
mant  une  croix  de  Malthe ,  ou  quel- 
qu’autres  dedans &  dans  les  vu  ides- 
différentes  fournitures  de  falades  : 
vous  en  faites  aulli  avec  des  filets  de 
poulets,  filets  d’anchois  ,  câpres  fines, 
péri  il ,  ciboules  hachées.  L’affaifonne- 
ment  fe  fait  à  table  avec  fel ,  gros  poi¬ 
vre  .  hui'e ,  vinaigre. 

Poulets  Mignons  aux  Pifaches. 

Défofïez  à  forfait  deux  poulets 
ïntrct  gras  bien  blancs,  ne  la  1  fiez  que  les 
pâtes  &  le  bout  des  ailes  J  rempl if- 
fez- les  en  dedans  avec  des  ris  de  veau 
blanchis  ,  truffes  ,  champignons  ,  le 
tout  coupé  en  petits  dez  ,  &  manié 
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SVec  du  lard  râpé,  fel  ,  gros  poivre, 
deux  jaunes  d’œufs  cruds  ;  trouffez 
les  poulets  comme  s’ils  étoient  entiers, 
ôc  les  coufez  pour  que  le  ragoût 
ne  forte  pas;  faites -les  cuire  entre 
des  bardes  de  lard,  deux  ou  trois  tran¬ 
ches  de  citron  ,  bardes  de  veau  ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  bafilic  , 
deux  doux  de  girofle  un  verre  de 
bon  bouillon  ,  fel  ,  gros  poivre  :  il 
faut  une  heure  de  cuiffon  à  très- pe¬ 
tit  feu;  enfuite  vous  prenez  le  fond 
de  la  fauce  que  vous  paffez  au  tamis, 
&  la  dégrafiez  ;  ajoutez- y  deux  cuil¬ 
lerées  de  blond  de  veau  pour  la  lier  , 
une  poignée  de  piflaches  entières 
échaudées;  faites  bouillir  un  bouillon. 
Servez  fur  les  poulets  bien  efluyés  de 
leur  graifl'e  avec  un  linge  blanc. 
Matelotte  de  Poulets  aux  Racines. 

Coupez  un  gros  poulet  gras  en  qua-  £l 
tre  ,  après  l’avoir  flambe  &  vuidé  ; 
faites  -  le  cuire  avec  cinq  ou  f.x  tran¬ 
ches  de  petit  lard  coupées  très  -  min¬ 
ces  ,  un  bon  verre  de  bouillon  ,  un 
verre  de  vin  de  Champagne,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  ,  ciboules  ,  une  demi- 
goulfe  d’ail  ,  deux  doux  de  girofle  ; 
coupez  des  carottes  &  panais  en  petits 
bâtons  de  la  longueur  de  deux  doigts. 
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que  vous  faites  blanchir  un  quafV 
d  heure  avec  une  douzaine  de  petits 
oignons  blancs  ;  rerirez-les  à  l’eau 
fraiche  ;  après  avoir  épluché  les  oi¬ 
gnons  vous  égoûtez  le  tout  6e  le  pafifez 
dans  une  caflerole  fur  le  feu  avec  un 
morceau  de  beurre  ;  fingez  6c  mouil¬ 
lez  avec  un  peu  de  bouillon  6c  deux 
cuillerées  de  coulis.  Aux  trois  quarts 
de  la  cuiflon  vous  y  ajoû  ferez  le  fond 
de  la  fauce  du  poule r  après  l’avoir 
dégrailfée  6c  pafifée  au  tamis  ,  rache- 
vez  la  cuifon  du  ragoût ,  6c  faites  ré¬ 
duire  au  point  d’une  fauce  un  peu 
courte  ;  fervez  deflus  le  poulet  avec 
le  petit  entremêlé  de  légumes. 

Po  ulets  glacés. 

întrée  Ayez  deux  poulets  gras  que  vous 
flambez ,  épluchez  6c  vuidez  ;  trouf- 
fez  les  pâtes  dans  le  corps ,  6c  les  cou¬ 
pez  chacun  en  deux  ,  après  les  avoir 
refaits  ,vous  en  piquez  tout  le  deflus 
avec  du  menu  lard  ;  enfuite  vous  les 
mettez  dans  une  caflerole  avec  quel¬ 
ques  tranches  de  ruelle  de  veau  ,  une 
tranche  de  jambon  ,  rrois  ou  quatre 
champignons  entiers  ,  un  bouquet  de 
periil,  ciboules,  une  demi- goufle  d’ail, 
deux  doux  de  girofle  ,  un  peu  de  ba- 
filic  ,  mouillez  avec  du  bon  bouillon  ; 
laiflez  bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce 
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que  les  poulets  foient  cuits ,  vous  paf- 
ferez  la  dauce  au  tamis  après  l’avoir 
dégraifTée;  remettez- la  bouillir  jufqu’à 
ce  qu’elle  i oit  réduite  en  glace  pour 
îa  mettre  par  -  tout  deflfus  le  lard  des 
poulets  ,  pour  les  glacer  d’un  blond 
doré  ;  mettez  une  ou  deux  cuillerées 
de  bouillon  avec  un  peu  de  coulis 
dans  la  cafTerole  ,  détachez  tout  ce 
qui  tient  après  en  faifant  bouillir  un 
indant  ;  paflfez  la  au  tamis.  Servez 
delfous  les  poulets  après  y  avoir  mis 
un  jus  de  citron  :  vous  pouvez  laiiTer 
les  poulets  entiers,  ,  fi  vous  voulez,  en 
piquant  tour  le  deflus  avec  du  lard. 

Poulets  à  la  P ay faune. 

Flambez  &  vuidez  deux  poulets  Entras 
gras ,  farciiïez  les  dans  le  corps  avec 
une  farce  de  cette  façon  :  Ayez  une 
poignée  de  mie  de  pain  que  vous  met¬ 
tez  dans  une  cafiferole  avec  une  cho- 
pine  de  crème  ;  faites-bouillir  en  tour¬ 
nant  toujours  jufqu’à  ce  que  la  mie  de 
pain  ait  bue  toute  la  crème  &  qu’elle 
doit  bien  épaiffe  ,  après  l’avoir  ôtée  du 
feu  vous  y  ajouterez  un  quarteron  de 
bon  beurre  ,  dix  jaunes  d’œufs  cruds  , 
thim  ,  laurier  ,  bafilic  en  poudre,  per- 
fil  ,  ciboules  ,  une  échalotte  hachée, 
de!  ,  gros  poivre  ;  mettez  cêtte  farce 
dans  les  poulets  de  les  coudez  pour 
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que  rien  ne  forte  ;  faites- les  cuire  à  la 
broche  enveloppés  de  lard  &  de  pa¬ 
pier  ;  fervez  avec  une  (auce  de  cette 
façon  ;  Mettez  dans  une  cafleroie  deux 
pains  de  beurre  maniés  de  farine  ,  un 
anchois  haché  ,  câpres  fines  entières , 
fel ,  gros  poivre  ,  un  fl  et  de  vinaigre, 
un  peu  de  bouillon  ;  faites  lier  fur  le 
feu  comme  une  fauce  blanche. 

Poulets  au  pere  Douillet. 

Ayez  deux  bons  poulets  gras  que 
vous  flambez  ,  vuidez  Ôc  trouffez  les 
pâtes  en  dedans  ;  faites  les  refaire  , 
&  les  lardez  de  gros  lard  ;  mettez- 
les  dans  une  marmitte  avec  un  jaret 
de  veau  blanchi  ,  un  demi-feptier  de 
vin  blanc  ,  autant  de  bon  bouillon  , 
quelque  tranches  de  ruelle  de  veau 
une  tranche  de  jambon  ,  fel  ,  poivre  , 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  une 
goufla  d'ail  ,  deux  doux  de  girofle  , 
thim  ,  laurier,  La  fî  1  Le  ;  faites  cuire  à 
petit  feu  pendant  une  heure  &  demie  ; 
enfuite  vous  retirez  les  poulets  que 
vous  égoûtez  8c  mettez  refroidir  ;  paf- 
fez  la  fauce  au  tarnis  après  l’avoir  dé- 
graiflee  ;  fûtes- la  bouillir  quelques 
bouillons  en  y  mettant  quelque  goûtes 
de  jus  de  citron  ,  un  œuf  crud  blanc 
de  jaune*,  la  coquille  écrafée  pour 
faire  éclaircir  la  gelée  :  Quand  elle  eft 
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tien  claire  vous  lapalfez  dans  une  fer- 
viette  ;  mettez  les  poulets  dans  un 
vailîeau  jufte  à  leur  gr  ndeur  avec 
quelques  branches  de  perfil  bien  verd  ; 
verfez  la  gelée  defTus  les  poulets  ; 
mettez  au  frais  pour  faire  prendre  la 
gelée.  Lorfque  vous  ferez  prêt  à  fer- 
vir  vous  tremperez  le  cul  du  vailîeau 
où  font  les  poulets  dans  de  l’eau  chau¬ 
de  feulement  pour  faire  détacher  la 
glace  ,  renverferez  les  poulets  en  dou¬ 
ceur  dans  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir.  Il  faut  obferver  de  mettre  l'ef- 
tomac  des  poulets  en  delfous  dans  le 
vailîeau  pour  qu’il  le  trouve  deffus 
après  que  vous  les  aurez  renverfés. 

Poulets  à  L’Indienne* 

Flambez  deux  poulets  gras  ,  &  les  Sntt'e 
défolfez  de  l’ellomac  ;  remplilfez  -  les 
avec  un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en 
dez  ,  de  quelques  foyes  gras  aulîl 
coupés  en  dez  ;  mêlez  avec  du  lard  râ¬ 
pé  ,  péril  1  ,  ciboules  ,  échalottes  ha¬ 
chées  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  après  les 
avoir  troulfés  proprement  ,  faites  -  les 
revenir  fur  le  feu  dans  de  l’huile  ,  fai¬ 
tes  -  les  cuire  entre  des  bardes  de  lard, 
tranches  de  citron  ,  quelques  tran¬ 
ches  de  veau  ,  une  tranche  de  jambon, 
un  verre  de  bouillon  ,  fel  ,  gros  poi¬ 
vre  j  la  cuiffon  faite,  prenez  le  fond  de 
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la  fauce  que  vous  paflez  au  tamis  &  la 
dégraiflfez  ;  faites -la  réduire  à  un  de¬ 
mi-verre;  enfuite  vous  y  mettrez  un 
pain  de  beurre  manié  d’une  pincée 
de  farine  ,  une  liaiion  de  trois  jaunes 
d’œufs  avec  un  demi-verre  de  crème  ; 
faites  lier  fur  un  petit  feu  en  tournant 
toujours  crainte  qu’elle  ne  tour¬ 
ne  ;  ôtez  les  poulets  de  la  calferole 
pour  les  bien  efluyer  de  leur  grailfe  ; 
fervez  deflus  la  fauce  allai lonnée  de 
bon  goût. 

Poulets  à  la  Marmotte. 

Faites  un  ragoût  de  cette  façon  ; 
Ayez  des  carottes  &  panais  coupées 
proprement  ,  des  petits  oignons  blan¬ 
chis,  faitescuirele  tout  dansdu  bouillon, 
coupez  des  champignons, des  truffes  en 
dez  &  les  mettez  dans  une  calTeroleavec 
un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de 
perlil  ,  ciboules  ,  un  peu  de  bafilic  , 
une  demi-goufle  d’ail  }  deux  doux 
de  girofle  ;  paflez  le  tout  lur  le  feu  ; 
fingez  &  mouillez  avec  un  verre  de 
bouillon  ,  un  demi -verre  devin  de 
Champagne  ,  fel  >  gros  poivre  ;  laiflez 
bouillir  à  petit  feu  &  réduire  à  courte 
fauce  ;  enruite  vous  y  ajouterez  une 
cuillerée  de  coulis  ,  les  oignons  &  ra¬ 
cines  ,  des  cornichons  blanchis  &  cou- 
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pés  en  dez  ,  des  olives  que  vous  au¬ 
rez  tournées  pour  ôter  les  noyaux:  il 
faut  que  ce  ragoût  foit  à  courte  fauce, 
un  peu  Hé  &  affaifonné  de  bon  goût. 
Servez  le  lur  des  poulets  cuits  à  la 
broche  &  bien  blancs. 


CHAPITRE  IV. 


D  U  D  I  N  DO  N. 


Dindons  d  la  broche  à  différents 
ragoût  s  - 


IL  faut  préférer  la  dinde  au  din-  eroiïe 
don  ,  parce  qu’elle  efl  plus  tendre  3  f  nucs. 
les  petites  bien  en  chair,  grades  &  blan¬ 
ches  font  les  plus  eftimées  II  faut  les 
flamber  ,  vuider  ,  &  farcir  avec  leur 
foye  haché,  perfil,  ciboules  hachés; 
maniez  avec  du  lard  râpé  ,  fel ,  gros 
poivre  ;  faites  les  refaire  avec  un  peu 
de  beurre  après  les  avoir  trouflees  pro¬ 
prement  ;  faites-les  cuire  à  la  broche 
avec  quelques  tranche^  de  citron  fur 
l’effomac  pour  les  conferver  blanches; 
enveloppez  de  bardes  de  lard  &  plu- 
fleurs  feuilles  de  papier  ,  &c  vous  les 
fervirez  avec  le  ragoût  que  vous  juge- 
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rez  à  propos  comme  aux  mouflerons  s 
morilles, champignons,  petits  oignons , 
cornichons  ,  petits  melons  ,  navets, 
concombres ,  truffes  ,  aux  pois,  peti¬ 
tes  fèves  de  marais ,  chicorée ,  paf- 
fe-pierre  ,  cardons  d’Efpagne  ,  mon¬ 
tons,  racines,  échalottes ,  crifle- ma¬ 
rine  ;  aux  écréviffes,  celeri ,  le  tout  fui- 
vant  la  faifon. 

Dindon  farci  d'oignons  £r  petit, 
lard. 

-f  Faites- blanchir  deux  douzaine  de 
petits  oignons  blancs  ,  &  les  mettez- 
cuire  dans  un  verre  de  bouillon  ,  avec 
une  demi-livre  de  petit  lard  coupé 
en  petites  tranches  minces ,  un  bouquet 
de  péril!  ,  ciboules  ,  thim  ,  laurier  , 
bafiiic  ,  deux  doux  de  girofle  ,  du 
gros  poivre  ,  point  de  fel  ;  la  c union 
faite  ,  mettez-les  égouter  &  en  far- 
ciffez  un  dindon  que  vous  aurez  pré¬ 
paré  pour  la  broche  ;  faites  cuire  enve¬ 
loppé  de  bardes  de  lard,  &  plufieurs 
feuilles  de  papier ,  fervez  deflousune 
fauce  de  cette  façon  :  Mettez  dans  une 
caflferole  un  pain  de  beurre  ,  une  tran¬ 
che  de  jambon ,  trois  ou  quatre  échalot¬ 
tes,  quelques  champignons  ,•  paflez-les 
fur  le  feu  ;  fingez  &  mouillez  avec 
tin  verre  de  bouillon ,  deux  cuillerées 
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de  coulis  ;  faites  bouillir  à  petit  feu  , 
une  demi-heure  ,  dégrailTez  &  palTez 
au  tamis  ;  en  fervant  mettez  -  y  une 
cuillerée  de  moutarde  ,  peu  de  fel  , 
&  gros  poivre. 

Dindon  nu  Pere  Douillet . 

Flambez  &  vuidez  un  dindon  ,  lar¬ 
dez  le  de  gros  lard  après  l’avoir  fait  re¬ 
faire  &  trouffé  les  pâtes  dans  le  corps, 
mettez-le  dans  une  marmitte  avec  delà 

I  tranche  de  veau  &  un  jarret  de  veau, un 
combien  de  jambon  coupé  par  mor- 
ceaux;un  morceau  de  trumeau  de  bœuf 
coupé  par  morceaux ,  un  gros  bouquet 
deperfifciboulesmne  feuille  de  laurier, 
thim,  bafilic,  deuxgoufles  d’ail  ,  qua- 

!tre  ou  cinq  échalottes ,  quatre  doux 
de  girofle  ,  mouillez  avec  du  bouiî- 
Ion  ,  une  chopine  de  vin  blanc  ,  fel  , 
gros  poivre  ;  faites  cuire  à  petit  feu 
jufqu’à  la  parfaite  cuilfon  ,  que  vous  re¬ 
tirez  le  dindon  pour  l’égouter;  paffez 
lafauceau  tamis  après  l’avoir  dégraif- 
fée!&  la  remettez  fur  le  feu  avec  deux 
œufs  cruds  ,  blancs  jaunes,  &  les 
coquilles  écrafées  ,  deux  tranches  de 
citron  la  peau  ôtée  ;  faites  bouillir  en 
remuant  de  tems  en  tems  jufqu’à  ce 
que  votre  gelée  foit  bien  claire  ,  &  la 
paffez  dans  une  ferviette  ,*  mettez 
dans  le  fond  d’un  vailleau  jufte  à  U 
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grandeur  du  dindon  quelques  branches 
de  perfil  bien  verd  ,  quatre  ou  cinq 
grofles  écrévifles  entières  avec  leurs 
pâtes  que  vous  aurez  fait  cuire  dans 
un  peu  de  bouillon  ;  mettez  le  din¬ 
don  deffus  l’eftomac  en  deflous  ;  ver- 
fez  deffus  la  gelée  &  mettez  le  tout 
au  frais  jufqu’àce  qu’elle  foit  bien  pri- 
fe  j  lorfque  vous  êtes  prêt  à  fervir  vous 
avez  de  l’eau  bouillante  dans  un  chau¬ 
dron  ;  trempez-y  le  cul  du  vailfeau  oà 
eft  le  dindon ,  ne  laiflez  qu’un  moment 
feulement  pour  faire  détacher  la  gelée, 
dreflez  tout  de  fuite  en  douceur  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir. 

Dindon  en  Galantine . 

Défolîez  à  forfait  un  dindon  après  l’a¬ 
voir  flambé, épluché  &  coupé  en  deux  ; 
ayez  une  bonne  farce  à  l’ordinaire  ; 
faite  avec  de  la  volaille  cuite  à  la  bro¬ 
che  ;  mettez-en  par  tout  fur  chaque 
moitié  de  dindon  de  l’épaiffeur  d’un 
écti,  arrangez-y  deffus  toutes  fortes  de 
filets  l’un  après  l’autre,  en  mettant 
une  rangée  de  jambon  ,  une  de  cor¬ 
nichons  ,  une  de  truffes ,  une  de  lard , 
une  de  jaunes  d’œufs  durs  ,  une  de 
blanc  de  volaille  ;  enfuite  vous  cou¬ 
vrez  tout  ces  filets  avec  autant  de  far¬ 
ce  que  vous  en  avez  nais  deflous  ;  unif- 
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i ez  avec  un  couteau  trempé  dans  de 
l’œuf  battu  ;  roulez  chaque  moitié  & 
les  enveloppez  de  bardes  de  lard  de 
d’un  morceau  d’étamine  ,  bien  ficelé  , 

&  les  mettez  dans  un  vailîeau  jufle  à 
leur  grandeur  avec  bon  bouillon, une 
chopine  de  vin  blanc  ,  tranches  de 
veau  &  de  bœuf  ,  un  bouquet  de  per- 
fil  ,  ciboules  ,  trois  ou  quatre  échalot- 
tes ,  deux  gouiTcs  ci  ail  ,  quatre  doux 
de  girofle  ,  thim  >  l’aurier  ,  bafilic  ; 
laiffez-cuire  à  petit  feu  ,  trois  ou  qua¬ 
tre  heures,  enfuite  vous  laiflerez  re¬ 
froidir  dans  la  cuiflon  pour  fervir  froid 
fur  une  ferviette. 

Dindon  à  la.  Daube. 

Prenez  un  vieux  dindon  que  vous  Entt 
vuidez,trouflez  les  pâtes  dans  le  corps;  r.c» 
faites -le  refaire  5c  le  lardez  en  tra-hoii* 
vers  avec  de  gros  lardons  ,  aflaifon- 
nez  de  fel,  fines  épices;  mettez  le  dans 
une  marmitte  julteà  fit  grandeur  avec 
quelques  bardes  de  lard  dans  le  fond» 
un  gros  bouquet  de  perfii ,  ciboules, 
deux  goufles  dail ,  quatre  doux  de  gi¬ 
rofle  «  thim ,  laurier  ,  bafilic  >  deux 
ou  trois  oignons  deux  carottes  ,  fel , 
gros  poivre  mouillez  avec  un  demi- 
polflon  d’eau-de  vie  ,  une  chopine  de 
vin  blanc  ,  un  peu  de  bouibon  ;  laifi'es 
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cuire  à  périt  feu  pendant  fept  ou  huit 
heures  jufqu’à  ce  que  ia  chair  du  din¬ 
don  fiéchifle  fous  le  doigt  ;  lailfez  ré¬ 
duire  la  fauce  très-courte;  paffez-la 
au  tamis  ;  mettez  enfuite  refroidir  le 
dindon  dans  fa  fauce  pour  le  fervir 
avec  pour  un  plat  d’entremets  froid. 

Daube  de  Dindon  foaré. 

Ayez  un  vieux  dindon  que  vous 
flambez  ,  vuidez  &  défofiez-  a  for¬ 
fait  ;  mettez  dedans  deux  noix  de 
veau  lardées  de  gros  lard  ailaifonné 
de  fel  ,  fines  cpices  ;  lardez  aufli  la 
chair  du  dindon  comme  les  noix  de 
veau  ;  faites- refaire  le  dindon  en  le 
patfant  fur  le  feu  avec  du  beurre  ou 
lard  fondu  ;  mettez -le  cuire  comme 
le  précédent  ,  &  le  fervez  de  me¬ 
me. 

Dindon  au  court-bouillon. 

Flambez  &  vuidez  un  dindon  de 
moyenne  groiTeur ôtez  l’os  du  bri- 
chet  pour  y  mettre  un  ris  de  veau 
blanchi  ,  coupé  en  dez,  &  des  cham¬ 
pignons  ,  alfaifonr.é  de  fel  ,  gros  poi¬ 
vre  ;  maniez  avec  du  lard  râpé  ;  met¬ 
tez  le  dindon  dans  une  marmitte  jufte 
à  fa  grandeur  après  avoir  trouilé  les 
pâtes  en  dedans  &  ficelées  ;  envelop- 
pez-ie  de  quelques  bardes  de  lard  ,  af- 
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faifonnez  de  fel  ,  gros  poivre ,  un 
bouquet  de  per  fil  »  ciboules ,  thim  , 
laurier  ,  bafilic  ,  une  gouffe  d’ail  ,  trois 
doux  de  girofle  ,  un  peu  de  mufcade  ; 
mouillez  avec  un  demi-feptier  de  vin 
blanc  ,  un  verre  de  bouillon  ;  faites- 
bouillir  à  petit  feu  ;  ia  cuiiTon  faite  , 
paflez  la  fauce  au  tamis  après  l’avoir 
dégraiflee ,  &  la  faite  réduire  à  un  pe¬ 
tit  verre.  Servez  fur  le  dindon  après 
y  avoir  mis  une  échalotte  hachée  très- 
fin. 

Dindon  fai  ci  de  truffes  à  VEf- 
pagnole. 

Prenez  un  dindon  gras  de  moyen¬ 
ne  groffeur  nouvellement  tué  ,  flam¬ 
bez  -  le  &  le  vuidez  ;  rempli  (fez  -  le 
avec  une  livre  &  demie-ou  deux  livres 
de  truffes  que  vous  pelez  &.  bien  efi- 
fuyées  ;  maniez- les  .avec  du  fel  fin  , 
gros  poivre  ,  lard  râpé  ;  coufez  le  din¬ 
don  ,  &  l’enveloppez  de  trois  ou  qua¬ 
tre  feuilles  de  papier  pour  le  lafifer 
mortifier  pendant  trois  ou  quatre  jours, 
&  que  la  chair  prennent  le  goût  des 
truffes  *,  enfuite  vous  le  faites  cuire  à 
la  broche  envel  poé  de  bardes  de  lard 
&  du  même  papier.  Servez  -  le  avec 
■  une  fauce  a  l’Elpagnole ,  vous  trouve- 
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rez  la  façon  de  la  faire  à  l’article  des 

fauces  Tome  1.  page  i 

Dindon  en  Timbale. 

Em<cc  Ayez  un  dindon  de  moyenne  grof- 
feur  bien  en  chair  que  vous  flambez  , 
6c  épluchez  ;  fendezle  par  le  dos  pour 
le  défofler  à  fort-fait  ;  étendez-îe  dans 
une  caflerule  pour  le  remplir  d’un  fal- 
picon  crud  coupé  en  dez  comme 
truffes  ,  champignons  ,  ris  de  veau 
blanchis ,  foyes  gras  ,  aflaifennez  de 
fel  fin  ,  gros  poivre,  perfil }  ciboules , 
deux  échalottes ,  bafîïic  ,  le  tout  ha¬ 
ché  trés-fin  ,  &  maniez  avec  du  lard 
râpé  ;  coufez  le  dindon  en  le  pliflant 
comme  une  bourle  ;  mettez  fur  l’ef- 
tomac  quelques  tranches  de  citron  la 
peau  ôtée  ;  couvrez  tout  le  dindon  de 
bardes  de  lard  ,  6c  l’enveloppc-z  d’un 
morceau  d’étamine  que  vous  ficelez 
en  donnant  la  forme  d’une  timbale  ; 
mettez-le  cuire  dans  une  marmitte  * 
jufte  à  fa  grandeur  6c  le  mouillez  avec 
bon  bouillon  ,  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  quelques  tranches  de 
veau,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules  , 
une  demi-goufle  d’ail ,  trois  doux  de 
girofle ,  thim  laurier  ,  bafilic  ,  fel , 
gros  poivre  :  la  cuiflbn  faite  paflez  le 
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fond  de  la  iauce  au  tamis  après  l’avoir 
dégraiflée  ;  ajoutez  y  un  peu  de  cou¬ 
lis  ;  faites  réduire  au  point  d’une  fau- 
ce  pour  la  fervir  fur  le  dindon  après 
que  vous  aurez  ôté  les  ficelles  &  bien 
efiuyé  de  fa  graille  avec  un  linge  blanc. 
Dindon  à  l’écarlatte. 

Détachez  la  peau  de  l’efiomac  d’une  Entré» 
j  petite  dinde  grade  après  l’avoir  flam¬ 
bée  &  vuidée;  mettez-y  entre  la  peau 
&  la  chair  le  plus  que  vous  pourrez  du 
beurre  d’écrévilfes  ,  6c  dans  le  corps 
vous  la  farcirez  d’un  ragoût  cuit  fait 
avec  le  foye  de  la  dinde  ,  champi¬ 
gnons  &  truffes  ,  la  fauce  courte  S c 
bien  liée  ;  faites-cuire  à  la  broche  en¬ 
veloppé  de  bardes  de  lard,&  plufieurs 
feuilles  de  papier  ,  bien  ficelées  pour 
que  le  ragoût  &  le  beurre  d  écrévif- 
fes  ne  fortent  pas.  Servez  avec  un 
’  coulis  d’écrévilfes  ,  vous  trouverez  la 
’  façon  de  le  faire  à  l’article  des  coulis 
c  Tome  I.  page  7  ] . 

I  Dindon  à  la  Mayence. 

Préparez  &:  faites  refaire  un  dindon  Entrée 
comme  pour  rôt  :  il  faut  en  piquer 
tout  le  deflfus  ,  à  la  place  de  lard  vous 
1 1  avez  du  bon  jambon  de  Mayence , 

A  que  vous  coupez  en  lardons  ;  faites  at- 
*  îention  de  ne  le  point  couper  en  tra- 
Tome  II.  X 
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vers  comme  le  lard;  il  faut  les  couper 
dans  la  longueur  du  jambon  ,  autre¬ 
ment  il  caflferoit ,  faites-cuire  a  la  bro¬ 
che  enveloppé  de  pluiîeurs  feuilles  de 
papier  ,  arrofez  fouvent  pour  que  le 
dindon  ne  delTéche  point;  fervez  def- 
fous  une  fauce  faite  avec  un  peu  de 
reftaurant  >  un  demi-verre  de  vin  de 
Champagne  ,  deux  cuillerées  de  cou¬ 
lis  j  peu  de  fel ,  gros  poivre trois  ou 
quatres  échalottes  hachées  très  -  fin , 
Dindon  à  la  Poêle. 

ixurée  Flambez  &  vuidez  un  dindon  gras, 
applatiffez  -  le  un  peu  après  lui  avoir 
trouffez  les  pâtes  dans  le  corps  ;  met¬ 
tez  le  dans  une  calTerole  avec  du  lard 
fondu  i  perfil ,  ciboules ,  champignons, 
une  pointe  d’ail, le  touthaché  rres-fin  ; 
faites  le  revenir  fur  le  feu  ,  &  vous  y 
ajouterez  le  jus  delamoitié  d’un  citron 
pour  le  conferver  blanc  ;  mettez  -  le 
dans  une  autre  caiïerole  que  vous  avez 
foncée  de  quelques  tranches  de  veau,  & 
une  tranche  de  jambon;  mettez-y  aufi- 
fi  le  lard  fondu  ,  &  les  fines  herbes; 
aiTaifonnez  de  fel  fin ,  gros  poivre  ; 
couvrez  de  bardes  de  lard  ;  faites  fuer 
une  demi -heure  fur  un  petit  feu  ,  Sc 
vous  y  ajouterez  un  verre  de  vin  de 
Champagne,  autant  de  bon  bouillon  ; 
rachevez  de  cuire;  enfuite  vous  pren- 


de  la  Cour.  175“ 
tirez  le  fond  de  la  fauce  que  vous  dé- 
grailfez  &  paffez  au  tamis  ;  mettez- 
y  un  peu  de  coulis  pour  la  lier;  faites- 
réduire  au  point  d’une  fauce.  Servez 
de  {fus  le  dindon. 

Dindon  farci  de  fauciffons  &  m avons. 

Epluchez  un  demi-cent  de  marons 
de  leur  première  peau  ,  mettez  -  les 
dans  une  poêle  à  marons  fur  le  feu  ; 
&  ôtez  la  ieconde  peau  à  mefure  qu’elle 
quitte  ,  ou  dans  une  tourtiere  entre 
deux  feux. Si  vous  n’avez  point  de  poê¬ 
le  percée  ;  mettez  à  part  ceux  qui  ne 
font  point  cafés  ,  les  autres  vous  les 
hacherez  pour  en  faire  une  farce  avec 
un  peu  de  perfil,  ciboules ,  peu  de  fel, 
gros  poivre,  le  foye  du  dindon  ,  un 
morceau  de  bon  beurre  ,  &  liez  avec 
trois  jaunes  d’œufs  cruds  ,  vous  avez 
auffi  une  demi  douzaine  de  petites  fau- 
cilfes  que  vous  palfez  fur  le  feu  avec  un 
peu  de  beurre  jufqu’a  ce  qu’elle  foient 
a  moitié  cuites;  mettez-les  avec  la  farce 
dans  lecorps  du  dindon  que  vous  avez 
préparé  pour  la  broche  ;  faites  -  le 
cuire  envelopé  de  bardes  de  lard ,  & 
de  plufieurs  feuilles  de  papier  bien 
ficelé.  Servez  avec  un  ragoût  de  ma- 
r  ns.  Vous  trouverez  la  façon  à  l’ar¬ 
ticle  des  ragoûts  lomelll. 
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Salmi  de  Dindon . 

Encrce  Prenez  les  débris  d’un  dindon  cuit 
à  la  broche  que  vous  coupez  propre¬ 
ment  par  membres  ;  mettez  -  les  dans 
une  calferole  avec  un  verre  de  vin 
blanc  perfil ,  ciboules ,  champignons, 
un  peu  de  truffes  fi  vous  en  avez  ;  le 
tout  haché ,  peu  de  fel ,  gros  poivre  , 
deux  cuillerées  de  coulis  ,  un  peu  de 
bouillon  ;  faites  bouillir  une  demi-heu¬ 
re  &  réduire  à  fauce  courte, en  fervant, 
ajoûtez-y  un  anchois  haché ,  &  un  peu 
de  jus  de  citron  après  que  vous  aurez 
dégraiffé  la  fauce. 

Cuiffes  de  Dindon  à  la  Gendarme. 
j-nuéc  Prenez  les  deux  cuiffes  d’un  dindon, 
pour  les  faire  cuire  avec  un  peu  de 
bouillon  entre  des  bardes  de  lard  ,  un 
bouquet  de  fines  herbes  /fel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  le  refie  du  dindon  vous  lert 
à  faire  un  autre  entrée  en  le  mettant 
cuire  à  broche  ,  quand  il  eft  froid 
vous  le  coupez  en  filets  pour  le  met¬ 
tre  à  différentes  fauces  ,  comme  aij 
blanc  avec  une  liaifon  ,  ou  a  la  ravi- 
gotte  ,  avec  la  fauce  que  vous  jugerez 
à  propos  :  la  cuiffon  des  cuiffes  étant 
faite  ,  vous  les  égoutez  &  les  trempez 
dans  de  la  bonne  huile  pour  les  paner 
demie  de  pain;  faites -leur  prendre 
une  belle  couleur  fur  le  gril  &  les  ar- 
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tofez  avec  un  peu  d’huile  pour  qu’elle 
rie  delféche  pas  ;  fervez  avec  une  fau- 
ce ,  rémoulade  dans  une  fauciere.  Vous 
trouverez  la  façon  de  la  faire  à  l’ar- 

Iticle  des  fauces  ,  page  145.  Tome  L 
CuiJJes  de  Dindon  à  la  Provençale. 
Ayez  deux  cuilfes  de  dindon  cuit 

Îà  la  broche,  de  ceux  que  l’on  aura  dé- 
fervis  delà  table  fi  vous  voulez  ;  met¬ 
tez  -  les  dans  une  cafierole  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  autant 

(de  bouillon  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  une  de¬ 
mi  -goufle  d’ail ,  deux  doux  de  giro¬ 
fle  ;  faites  -  les  cuire  une  heure  &:  boi¬ 
re  toute  la  fauce  ;  en  fuite  vous  les 
dreflez  fur  le  plat  que  vous  devez  fer* 
vir ,  &  les  mafquez  avec  un  ragoût 
de  cette  façon  ;  Mettez  dans  une  caf- 
ferole  un  ris  de  veau  blanchi  coupé 
en  dez  ,  des  champignons ,  perfil  ,  ci¬ 
boules  hachées,  un  morceau  de  beur¬ 
re  ;  paffez  fur  le  feu  ;  fingez  &  mouil¬ 
lez  avec  un  demi -verre  de  vin  de 
Champagne  ,  un  verre  de  bouillon  , 
peu  de  coulis  ;  faites-bouillir  un  heu¬ 
re  à  petit  feu  ;  dégrailfez  &  y  mettez 
un  anchois  8c  des  câpres  hachées,  une 
poignée  d’olives  que  vous  avez  tour¬ 
nées  pour  ôter  le  noyau  ,  faites  chauf- 
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fer  fans  bouillir;  ajoutez-y  un  peu  cfô 
fel  &  du  gros  poivre  ,  fî  le  ragoût  n’eft 
poinr  alfez  relevé. 

Aîles  £r  cuijjès  de  Dindon  glacées. 

Entrée  Levez  les  cuilfes  &  les  aîles  du  din¬ 
don  ,  s’il  eft  trop  gros  pour  une  en¬ 
trée  ,  vous  pouvez  faire  cuire  lescuif- 
fes  à  part  dans  une  braife &  les  fer- 
vir  avec  un  ragoût  tel  que  vous  ju¬ 
gerez  à  propos  ,  les  aîles  en  les  levant 
vous  faites  tenir  après  les  blancs  de 
Feftomac,  &  piquez  tout  le  delfus  avec 
du  menu  lard  ^  mettez-les  dans  une 
calferole  avec  une  tranche  de  jambon  * 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  thim, 
laurier  j  bafilic,  une  demi-goufle  d’ail, 
deux  doux  de  girofle  ,  bon  bouillon  ; 
faites  cuire  à  petit  feu  ;  enfuite  vous 
paffez  le  fond  de  la  fauce  après  l’avoir 
dégraitTée  ;  faftes-la  réduire  en  glace 
pour  glacer  tout  le  delfus  des  aîles  5. 
fervez  delfous  la  fauce  que  vous  juge¬ 
rez  à  propos  ou  un  ragoût  de  légu¬ 
mes.  Les  cuilfes  fe  fervent  de  même» 
CuiJJes  de  dindon  à  la  Sainte-; 

Menehoult. 

..  Lardez  en  travers  avec  du  lard  ,  8c 
m  * 

4’ccuvic  du  jambon  deux  cuilfes  de  dindon  ,  8c 
les  faites  cuire  dans  une  Sainte  - 
Menehoult  ,  que  vous  faites  avec 
du  lait  un  morceau  de  bon  beu?- 
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te  manié  avec  un  peu  de  farine  ;  ajoû- 
tez-y  un  peu  de  coriandre ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  perfil ,  ciboules ,  échalottes ,  une 
goufle  d’ail  ,  thim  >  laurier ,  bafilic  , 
trois  doux  de  girofle  ;  tournez  fur  le 
feu  jufqu’à  ce  que  le  lait  bouille ,  Ôc 
vous  y  mettrez  les  cuifies  pour  les  faire 
bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  preique  cuites  ,  que  vous  les 
ôtez  &  les  trempez  dans  le  gras  de  la 
Sainte  Menehoult ,  &.  les  panez  de  mie 
de  pain  ;  faites -les  griller  en  les  ar- 
rofant  légèrement  avec  un  peu  d’hui¬ 
le.  Servez  deflous  une  fauce  à  laNiver- 
noife3vous  trouverez  la  façon  de  la  faire 
à  l’article  des  fauces  page  123.  Tome  L 
CuiJJes  de  dindon  à  la  Sauce  Robert.  Ho». 

AiTaifonnez  de  fel ,  &  gros  poivre  >d  auvrc 
deux  cuifles  de  dindon  cuit  à  la  bro- 
che^ceiles  que  l’on  a  défervies  de  la  ta¬ 
ble.  Si  vous  voulez  les  paner  vous  les 
tremperez  dans  de  l’huile  ou  du  bon 
beurre  chaud  ;  affaifonnez  de  fel ,  gros 
poivre  ;  faites-les  griller  à  petit  feu , 

&  les  fervez  deflus  une  fauce  Robert  ; 
vous  trouverez  la  façon  de  la  faire  à 
l’article  des  fauces  page  140.  Tome  I. 

Filets  de  dindon  de  plufteurs  façons.  Hor»» 
Coupez  en  filets  les  blancs  &.  les  d'œuvre 
aîles  d’un  dindon  cuit  à  la  broche  Ô4 

Iiv 
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refroidi  ,  vouspaflez  des  champignons 
coupés  en  filets  avec  un  morceau  de 
beurre  ,  un  bouquet  de  perfil,  cibou¬ 
les  ,  deux  doux  de  girofle ,  un  peu  de 
bafilic  ,  une  demi-goufle  d’ail ,  fingez 
&  mouillez  avec  un  bon  bouillon  ,  af- 
faifonnez  de  fel  ,  gros  poivre  ;  laiflez 
bouillir  une  demi-heure,  &  réduire  à 
peu  de  fauce  ;  ôtez  le  bouquet  ;  met¬ 
tez- y  les  filets  pour  chauferfans  bouil¬ 
lir  ,  ajoûtez-y  une  liaifon  de  trois  jau¬ 
nes  d’œufs  &  de  la  crème  ;  faites-lier 
&  y  preflez  un  jus  de  citron  en  fer- 
vant.  Une  autre  fois  vous  les  mettez 
dans  une  fauce  à  la  Béchamel ,  ou  telle 
fauce  &ragoûtque  vous  jugez  à  propos* 
Cnfjès  de  Dindon  en  jui~prife. 

Défoffez  à  fort -fait  des  cuifles  de 
dindon, ne  laiflez  qu’un  bout  de  l’os  du 
côté  de  la  pâte  ;  rempliffez  le  dedans 
des  cuifles  d’un  ragoût  crud  fait  avec 
foyes  gras  ,  ris  de  veau  blanchis  , 
champignons  ,  truffes ,  le  tout  coupé 
en  dez  ;  &.  mêlez  avec  deux  jaunes 
d’œufs  cruds,  lard  râpé  ,  perfil  ,  ci¬ 
boules,  échalottes,  hachées,  thim,  lau¬ 
rier  ,  bafilic  en  poudre  ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  mufcade;  coufez-les  pour  que  le 
ragoût  ne  forte  pas;  faites- les  cuire 
çntre  des  bardes  de  lard  ,  deux  tran- 
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ches  de  citron  ,  un  peu  de  bon  bouil¬ 
lon.  Servez- les  avec  unefauce  au  Pon¬ 
tife  ou  fauce  à  l’Efpagnole. 

CuiJJes  de  dindon  en  façon  decuiljes 
d'oyes. 

Prenez  plufieurs  dindons  qui  (oient  Hors- 
tendres  ;  mettez-les  cuire  à  la  broche  d  teuvrc 
&  ne  les  lailTez  cuire  que  jufqu’au 
trois  quarts;  mettez-les  refroidir  ;  en- 
fuite  vous  levez  les  cuiiTes  de  les  ailes 
de  chaque  dindon  ,  pour  les  arran¬ 
ger  dans  un  pot  de  grez  ou  une  ter¬ 
rine  en  mettant  entre ,  du  fel  ,  &  plu¬ 
fieurs  feuilles  de  laurier  ;  paflfez  au  ta¬ 
mis  clair  la  graiffe  que  les  dindons 
ont  rendu  en  cuifant  à  la  broche  , 
que  vous  mêlez  avec  du  fain  doux  , 

&  le  verfez  dans  le  pot  où  font  les 
cuifîes  &  les  ailes  jufqu’à  ce  qu  elles 
en  foient  couvertes  ;  laiffez  refroidir  ; 

&  enfuite  couvrez  le  pot  avec  un  par¬ 
chemin  mouillez  que  vous  ficelez  fort 
tout  autour,  &  vous  les  conferverez 
dans  un  endroit  fec  ,  lorfque  vous 
voulez  vous  en  fervir  ,  vous  les  tirez 
à  mefure  &  les  trempez  dans  l’eau 
chaude  pour  les  dégraifler  ;  rachevez 
de  les  faire  cuire  dans  une  petite  brai- 
fe  pour  les  fervir  avec  la  fauce  ou  le 
ragoût  que  vous  jugerez  à  propos. 

I  Y 
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Pâtes  de  dindon  à  la  Sainte  Merze~ 
noult. 

Il  faut  dix  ou  douze  pâtes  pour  un 
plat  d’entremets ,  après  les  avoir  éplu¬ 
chées  &  coupées  les  argots ,  vous  les 
mettez  dans  une  petite  marmitte  avec 
du  bouillon  gras,  un  demi  feptier  de 
vin  blanc  ,  un  bouquet  de  perfil  r 
ciboules ,  une  goulle  dail  ,  deux  doux 
de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  , 
un  peu  de  mufcade  ,  Tel  poivre  ,  ur» 
oignon  ,  deux  racines  ;  faites  cuire 
à  petit  feu  ,  après  les  avoir  égoutées 
vous  les  trempez  dans  le  gras  de 
leur  cuiflon  ,  pour  les  panner  de  mie 
de  pain  ;  faites  les  griller  à  petit  feu 
pour  qu’elles  foient  bien  dorée  ;  vous 
les  arroferez  de  tems  en  tems  ,  8c  lé¬ 
gèrement  avec  un  peu  d’huile.  Servez; 
à  fec. 

Pattf  de  dindon  de  d  fferentes. 

• 

Faites  -  cuire  des  pâtes  de  dindons 
dans  une  petite  braife  de  la  même  fa¬ 
çon  que  les  précédentes  ,  quand  elles 
font  bien  cuites  j  vous  les  égoutez  * 
&  les  efluyez  avec  un  linge  blanc  * 
pour  les  arranger  fur  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ;  dreflez  par  deffirs  une 
fauce  telle  que  vous  jugerez  à  pro- 


mets 
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pos  comme  fauce  à  la  Ravigotte  ,  à 
FA  fpic  j  à  la  Nivernoife  ,  à  l’Efpa- 
gnole  ,  à  la  Béchamel  ,  au  Pontife  t 
à  l’Italienne  ,  à  la  Saxe  ,  au  Céladon , 
à  la  Marinière  ,  au  confommé  :  vous 
trouverez  toutes  ces  fauces  à  l’article 
des  fauces. 

Pâtes  de  dindons  en  gelée  à  CEf- 
tragon. 

Ayez  huit  ou  dix  pâtes  fuivant  la  Entre, 
grandeur  de  votre  plat  d’entremets  ; 1 
faites-les  blanchir  &  cuire  dans  une 
bonne  braife  avec  des  bardes  de 
lard  »  fel ,  gros  poivre  >  une  tranche 
de  jambon ,  bon  bouillon  ,  un  verre 
de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  perd  , 
ciboules  ,  une  gouffe  d’ail une  de¬ 
mi-feuille  de  laurier  ,  thim  ,  bafilic  , 
deux  doux  de  girofle  :  lorfqu’elles 
font  cuites  ;  retirez  -  les  fur  un  linge 
pour  les  efluyer  de  leur  graifle  &  les 
mettez  refroidir  ;  ayez  environ  une 
pinte  de  bon  reftaurant  aflez  fort  de 
viande  ,  principalement  de  veau  pour 
qu’il  puilfe  fe  mettre  en  gelée  épaifle, 
quand  il  fera  froid;  mettez*  le  dans 
une  caflerole  fur  le  feu  avec  trois 
œufs  blancs  &  jaunes  ,  ôc  meme  les 
coquilles;  faites  -  le  bouillir  &  le  re¬ 
muez  de  tems  en  tems  jufqu’à  ce  qui! 
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foit  clair  fin ,  alors  vous  le  paiïerçz 
dans  une  ferviette  ouvrée  pliée  en 
quatre  ,  &  pour  qu’elle  ne  fente  pas 
la  lefCve  vous  la  mouillerez  &  la  tor¬ 
drez  fort ,  votre  reftaurant  étant  paf- 
fé  vous  le  goûterez  ,  s’il  a  allez  de 
fel  ;  ajoutez-y  cinq  ou  ftx  goûtes  de 
vinaigre  efiragon  5  dreffez  les  pâtes 
de  dindons  dans  une  cafferole  bien 
étamée  ,  &  jufte  à  fa  grandeur  ;  met- 
tez-y  par-delîus  votre  refiaurant ,  il 
faut  que  les  pâtes  baignent  dedans ,  8c 
qu’il  y  en  ait  par  deffus;  faites  pren¬ 
dre  fur  de  la  glace  ou  dans  un  endroit 
frais  :  lorfque  la  gelée  eft  bien  prife  , 
8c  que  vous  êtes  prêt  à  fervir  5  vous 
les  féparez  avec  un  couteau.les  mettez 
avec  la  glace  qui  tient  après  en  les 
arrangeant  en  façon  de  criftaux  fur  le 
plat  que  vous  les  devez  fervir. 

Des  Pigeons. 

Nous  avons  plufieurs  fortes  de  pL 
géons  ,  celui  de  voliere  celui  aux 
ailes  ,  le  Cochois  ,  le  Romain  ou 
aux  œufs  ^  &  le  bizet  qui  eft  le  plus 
commun, les  meilleurspigeons  aux  ailes 
de  voliere  que  nous  ayons  fontceux  qui 
nous  viennent  de  Paris  ô c  de  fes  en- 
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virons  ,  pour  les  manger  dans  leur 
bonté  ,  il  s’en  faut  fervir  auiïi  -  tôt 
qu’ils  font  levés  de  deifous  la  mere  , 
les  gros  pigeons ,  comme  le  cochois , 
le  romain, ont  befoin  dêtre  mortifiés, 
les  bizets ,  les  meilleurs  font  ceux  de 
la  volée  d  Août ,  l’on  en  fait  le  meme 
ufage  que  ceux  de  voliere  ,  quand  ils 
font  gras  &  bien  en  chair  ,  les  gros 
ont  aufli  befoin  d’être  mortifiés  ,  & 

&  pour  qu’ils  ne  fe  corrompent  pas  lî 
promptement  ,  on  leur  ôte  la  poche, 

&  les  boyaux  fans  les  plumer. 

Fricajjée  de  Pigeons  à  la  Poulette. 

Echaudez  des  pigeons  de  la  grolfeur  Entrec 
que  vous  jugerez  à  propos  ,  après  les 
avoir  vuidés  les  gros  vous  les  coupez 
en  quatre  ,  les  moyens  par  la  moitié 
&  les  petits  ,  vous  les  lailTez  entiers  en 
leur  trouvant  les  pâtes  dans  le  corps; 
faites  les  dégorger  dans  de  l’eau  tiede, 

&  blanchir  à  l’eau  bouillante  ;  met- 
tez-les  dans  une  calferole  avec  un 
morceau  de  bon  beurre  ,  des  champi¬ 
gnons  ,  une  tranche  de  jambon  ,  un 
bouquet  de  perfil,  ciboules  ,  une  de¬ 
mi-  gouffe  d’ail  ,  deux  doux  de  giro¬ 
fle  ,  thim,  laurier  ,  bafilic  ,  pafiez-des 
fur  je  feu;  fingez&  mouillez  avec  du 
bouillon.  Comme  le  pigeon  porte  fon 


i86  Les  Soupers 
fel ,  il  faut  en  mettre  peu  ,  du  gros 
poivre  ;  faites-cuire  à  petit  feu  &.  ré¬ 
duire  à  courte  fauce  ;  ôtez  le  bou¬ 
quet  ,  &  le  jambon  ,  mettez  y  une  liai- 
fon  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de 
la  crème  ;  faite  lier  fur  le  feu  fans 
bouillir;  fervez  avec  un  jus  de  citron. 
Si  vous  voulez  accompagner  votre  fri— 
calfée  de  quelques  garnitures  ,  comme 
ris  de  veau  ,  ou  culs  d  artichaux  :  iî 
faut  les  faire  blanchir  avant  que  de 
les  palTer  avec  la  fricafiee. 

FricaJJee  de  pigeons  au  coulis. 

Imrée  Prenez  des  petits  pigeons  échaudés 
que  vous  vuidez  ;  trouvez  les  pâtes 
dans  le  corps  en  les  faifant  tenir  avec 
une  petite  brochette  de  bois  que  vous 
paffez  en  travers  ;  faites- les  blanchir 
avec  un  ris  de  veau  ,  &  quelques  culs 
d’artichaux  ,  il  faut  que  les  pigeons  ne 
bouillent  qu’un  moment  ;  vous  laiflez 
plus  long-rems  le  ris  de  veau  St  les 
artichaux  ;  retirez  les  pigeons  àl’eaù 
froide,  épluchez-Ies,  St  ôtez  les  bro¬ 
chettes  ;  coupez  les  ris  de  veau  en 
plusieurs  morceaux  ,  &  les  culs  d’arti* 
chaux  en  quatre  ,  mettez  le  tout 
dans  une  cailerole  avec  un  morceau 
de  bon  beurre  ,  des  champignons ,  un 
bouquet  de  perfil  ,  ciboules ,  une  de- 
mi-gouffe  d’ail  ,  deux  doux  de  giro- 
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fie  ,  une  demi  -  feuille  de  laurier  , 
thim  ,  bafllic  ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  j  pafiez  fur  le  feu  ;  fingez  & 
mouillez  avec  un  peu  de  jus ,  du  bouil¬ 
lon  ,  un  demi- verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne,  à  la  moitié  de  la  cuiiTon  dé¬ 
gradez  le  ragoût  &c  y  mettez  un  peu 
de  coulis ,  peu  de  fel  ,  &  gros  poi¬ 
vre  ;  laiffez  réduire  à  courte  fauce  ; 
ôtez  le  bouquet  &c  le  jambon  ;  fer- 
vez  avec  un  petit  jus  de  citron.  Vous 
faites  des  fricaffies  avec  des  gros  pi¬ 
geons  après  les  avoir  coupés  en  deux 
ou  en  quatre. 

FricaJJee  de  Pigeons  aux  petits  Pais.  Entrée 
Mettez  dans  une  ciflerole  des  pe¬ 
tits  pigeons  préparés  comme  les  pré¬ 
cédents  ou  des  gros  coupés  en  deux  , 
ou  en  quatre  ,  avec  un  morceau  de 
bon  beurre  ,  un  litron  de  petits  pois , 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  une 
tranche  de  jambon  ;  palIez  le  tout  fur 
le  feu  ;  fingez  ;  &  mouillez  avec  un 
peu  de  jus ,  du  bouillon,  à  la  moitié  de 
la  cuiffon  vous  y  mettrez  un  peu  de 
coulis  -,  rachevez  de  cuire  &  réduire 
à  courte  fauce  ,  un  moment  avant  que 
de  fervir  vous  y  mettrez  un  peu  de 
fel  fin  ;  ôtez  le  bouquet  &  le  jam¬ 
bon  ;  vous  y  mettrez  fi  vous  vou¬ 
lez  une  petite  pincée  de  fucre  fin-* 
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ies  fricaflées  de  pigeons  aux  petits 
pois  ,  au  blanc ,  le  font  de  la  même 
façon;  à  cette  différence  que  vous  n’y 
mettez  point  de  jus  ni  de  coulis ,  après 
les  avoir  fingez  vous  les  mouillez  iim- 
plement  avec  du  bouillon  ou  de  1  eau. 
La  cuiffon  faite  &  réduite  à  courte 
fauce  ,  vous  y  mettrez  une  liaifon  de 
trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crè¬ 
me. 

FricaJJee  de  Pigeons  à  la  Payfanne . 

Coupez  en  petites  tranches  fort 
minces  au  moins  un  quarteron  de  pe¬ 
tit  lard  bien  entrelardé  ;  mettez  -  le 
dans  une  calferole  pour  le  faire  fuet 
une  demi  -  heure  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
à  moitié  cuit  ;  enfuite  vous  mettez 
dans  la  même  calferole  des  gros  pi¬ 
geons  coupés  par  moitié ,  que  vous 
avez  fait  blanchir  auparavant  avec 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  une 
goulfe  d’ail ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  , 
deux  doux  de  girofle  ;  pallez  fur  le 
feu  ,*  fingez  &  mouillez  avec  de  l’eau  ; 
aiïailonnez  de  gros  poivre  ,  point  de 
fel  ;  faites-  cuire  &  réduire  à  courte 
fauce  ;  dégrafiez  un  peu  ,  un  moment 
avant  que  de  fervir  ^  vous  y  mettrez 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  dé¬ 
layés  avec  de  la  crème  ;  faites-lier  fur 
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le  feu  fans  bouillir  ,  en  fervant ,  met¬ 
tez  -  y  un  filet  de  vinaigre  ou  une 
pointe  de  verjus. 

Pigeons  en  Surtout. 

Ayez  cinq  petits  pigeons  de  vo¬ 
lière  plumes  à  ûc  ;  fia  nbez-les  &  les 

Ivuidez  ;  farciflez  -  les  dans  le  corps 
avec  une  farce  que  vous  faites  de 
leurs  foyes  hachés  ,  perfil  ,  ciboules  , 
lard  râpé,  fel,  gros  poivre,  liez  de  deux 
j-aunes  d’œufs  cruds  ;  coufez  les  pi¬ 
geons  pour  que  la  farce  ne  forte  pas, 
ëc  leur  laillez  les  pâtes  dans  leur  lon¬ 
gueur;  faites-les  cuire  à  la  broche  en¬ 
veloppés  de  lard  &  de  papier  ;  coupez 
une  grolfe  anguille  en  cinq  morceaux 
égaux  ,  que  vous  coupez  chacun  d’un 
côté  pour  les  fendre  fans  les  léparer/ 
ôtez  l’arête  &  piquez  tout  le  de¬ 
dans  de  chacun  comme  un  fricandeau  ; 
mettez  dans  une  calferole  environ  une 
livre  de  ruelle  de  veau  coupée  en 
tranches ,  &  une  tranche  de  jambon  * 
faites  fuer  fur  le  feu  ,  8c  mouillez  avec 
du  bouillon  ;  faites-cuire  à  petit  feu 
jufqu’à  ce  que  le  veau  foit  cuit  ;  paf- 
fez  au  tamis  le  fond  de  cette  glace  ,  8c 
y  mettez  cuire  les  morceaux  d’anguil¬ 
le  avec  un  bouquet  de  fines  herbes; 
la  cuilfon  faite  ,  retirez  les  morceaux 
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d’anguille  ,  paflez  le  fond  de  la  fauctf 
au  tamis  après  l’avoir  dégraiflée  ;  fai¬ 
tes  la  réduire  en  glace  pour  en  glacer 
tout  le  lard  de  l’anguille  ;  dreflez  cha¬ 
que  morceaufur  un  pigeon  de  façon  que 
l'on  n’en  voye  que  les  pâtes  ,  pouf 
la  fauce  vous  mettez  un  peu  de  cou¬ 
lis  avec  une  cuillerée  de  reftaurant 
dans  la  cafferoleoù  vous  avez  fait  cui¬ 
re  l’anguille  ,  détachez  fur  le  feu  ce 
qui  tient  après;  paflez  au  tamis,  fer- 
vez  avec  un  jus  de  citron  ;  vous  pou¬ 
vez  fervir  un  autre  fauce  fi  vous  vou¬ 
lez  comme  au  Pontife  ,  à  l’Efpagnole  , 
à  l’Italienne  ,  vous  trouverez  la  fa¬ 
çon  de  les  faire  à  l’article  des  fauces. 
Pigeons  au  Soleil. 

Entrée  Ayez  des  petits  pigeons  échaudés; 
il  faut  leur  laifler  les  pâtes.,  les  aîles^ 
&  la  tête  ,  après  les  avoir  vuidés  fen- 
dez-les  un  peu  fur  le  dos,&  paflez  une 
brochette  au  travers  des  cuifles  pour 
que  les  pâtes  ne  s’écartent  point  trop  ; 
faites  les  blanchir &  épluchez  ;  met¬ 
tez  -  les  cuire  aux  trois  quarts  dans 
une  caflerole  entre  des  bardes  de  lard  5 
deux  tranches  de  citron  pour  les  con- 
ferver  blancs ,  un  bouquet  de  perfil  „ 
ciboules ,  une  demi-goufle  d’ail ,  deux 
doux  de  girofle  ,  une  tranche  de  jaœ- 
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bon  ,  fel  ,  poivre  -,  mouillez  avec  un 
peu  de  bouillon  ,  quand  ils  font  pres¬ 
que  cuits  vous  les  écoutez  ;  ôtez  les 
brochettes,  &  vous  les  trempez  dans 
une  pâte  à  frire,  que  vous  faites  avec 
de  la  farine  ,  deux  cuillerées  de  bon¬ 
ne  huile  ,  fel  fin  ,  &  mouillez  avec  du 
cidre  ,  de  la  bierre  ou  du  vin  blanc, 
de  celui  que  vous  voudrez  ;  mettez-era 
peu  à  peu  en  remuant  toujours  jufqu’à 
ce  que  la  pâte  foit  un  peu  liquide, 6c 
qu’elle  file  gros  en  la  renverfant  de 
la  cuillère  ;  faites-les  frire  d’une  bel¬ 
le  couleur  d’orée;  fervez autour  gar¬ 
nis  de  perfil  frit. 

Pigeons  fourés  aux  Pijlaches. 

Flambez  des  gros  pigeons  romains,  Entré© 
aprèsles  avoir  épluchés  &  vuidés,vous 
les  défoffez  à  forfait  &  ne  leur  laiffez- 
que  le  petit  bout  de  l’aîle  ,  &  les  pâ¬ 
tes  ;  rempliffez  -  les  avec  un  falpicon 
crud  fait  avec  ris  de  veau  blanchi  cou¬ 
pé  en  dez  ,  quelques  foyes  gras  ,  des 
champignons  ,  le  tout  manié  avec  lard 
râpé  ,  perfil ,  ciboules  hachés  ,  fel  , 
gros  poivre  ;  coufez  les  pigeons  de 
façon  qu’ils  parodient  entiers  ;  &  les 
mettez  cuiie  entre  des  bardes  de  veau, 

&  de  lard  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes,  un  verre  de  vin  de  Champagne, 
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autant  de  bon  bouillon  ,  Tel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  la  cuilfon  fai  e ,  paffez  le  fond  de 
la  lance  après  l’avoir  dégrailfée;  met- 
tez-y  deux  cuillerées  de  coulis ,  &  fai¬ 
tes  réduire  au  point  d’une  fauce;  enfui- 
te  vousy  mettrez  une  petite  poignée  de 
piftaches  échaudées  ;  faites  chauffer 
fans  bouillir.  Servez  fur  les  pigeons» 
Pigeons  au  court  -  bouillon. 

Intrée  Prenez  des  gros  pigeons  que  vous 
fiambez  épluchez  ,  &  vuidez  3  troufi 
fez  les  pâtes  dans  le  corps  ;  lardez- 
les  en  travers  a  /ec  du  gros  lard  af- 
faifonné  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  un 
peu  d  ail  &  bafilic  hachés  très  -  fin  ; 
mettez  les  dans  une  marmittè  jufte  à 
leur  grandeur  ;  foncez  de  bardes  de 
lard  ,  de  les  faites -cuire  à  petit  feu 
avec  un  peu  de  bouillon  ,  un  verre  de 
vin  blanc  ,  un  panais  ,  une  carotte  , 
deux  oignons  ,  un  bouquet  de  perfil, 
ciboules ,  une  demi-goulfe  d’ail ,  deux 
doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ba¬ 
filic,  la  cuiffon  faite;  paffez  le  fond 
de  la  fauce  &  la  dégradiez  ;  fait.s  ré¬ 
duire  au  point  d’une  fauce  ,  fi  elle 
n’efi:  point  trop  falée  ;  fervez  fur  les 
pigeons ,  fi  elle  avoir  trop  de  fel ,  vous 
ne  la  ferez  point  réduire  &  n’en  met¬ 
trez  qu’une  partie. 
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Pigeons  à  la  Sainte  Menehoult. 

Ayez  des  pigeons  de  la  groflfeur 
■que  vous  jugerez  à  propos  ,  après  les 
avoir  flambés  &  vuidés  ;  trouflez  les 
pâtes  dans  le  corps  ;  faites-les  refai¬ 
re  &  les  mettez  cuire  avec  du  lait  > 
bardes  de  lard  ,  fel ,  poivre  perfil , 
ciboules,  thira ,  laurier,  bafilic  ,  une 
goufle  d'ail  trois  doux  de  girofle, 
oignons  racines  ,  un  morceau  de  beur¬ 
re  ;  la  cuitTon  faite  ;  mettez  -  les  re¬ 
froidir  &  les  trempez  dans  le  gras  de 
la  Sainte  Menehoult  pour  les  paner 
de  mie  de  pain  ;  faites-les  griller  à  pe¬ 
tit  feu  en  les  arrofant  légèrement  avec 
un  peu  de  beurre  ou  de  l’huile  pour 
qu’il  ne  delféchent  pas  &  prennent  une 
belle  couleur  dorée  ;  fervez  à  fec  avec 
une  rémoulade  dans  une  fauciere;vous 
trouverez  la  façon  de  faire  la  fauceà 
l’article  des  fauces  ,  page  145.  Tome 
1.  Si  vous  voulez  les  fervir  frits ,  après 
les  avoir  retirés  de  la  Sainte  Menehoult 
&  égoutés  ,  vous  les  trempez  dans  des 
œufs  battus  ,  &  les  panez  de  mie  de 
pain  ;  faites  frire  ;  fervez  garnis  de 
perfil  frit. 

Pigeons  glacés  aux  légumes. 

Flambez  &  vuidez  des  petits  pi¬ 
geons  ;  piquez  tout  le  dellus  avec  du 
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menu  lard  ;  faites-les  blanchir  un  inf- 
îant ,  &  les  mettez  dans  une  caflero- 
îe  avec  du  bon  bouillon  ,  quelques 
tranches  de  veau.,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules  une  demi  -  gouflfe  d’ail , 
deux  doux  de  girofle  ,  un  peu  de  ba- 
filic  ;  faites-cuire  à  petit  feu;  enfuite 
vous  paflez  le  fond  de  la  fauce  au  ta¬ 
mis  après  l’avoir  dégraidée  ;  faites  la 
réduire  en  glace  ,  &  glacez  avec  tout 
le  deiïus  des  pigeons ,  &  les  dreffez  fur 
le  plat  que  vous  devez  fervir.  Si  vous 
voulez  les  garnir  de  choux  -  fleurs  , 
vous  en  mettrez  autour  des  pigeons 
après  les  avoir  fait  cuire  dans  un 
blanc  comme  pour  entremets  ;  mettez 
un  peu  de  coulis  dans  la  callerole  où 
vous  avez  glacé  les  pigeons  ,  avec 
une  petite  cuillerée  de  bouillon  ;  dé¬ 
tachez  tout  ce  qui  tient  après  ;  faites 
chaulfer  ;  ajoutez  -  y  un  peu  de  bon 
beurre  ,  du  gros  poivre  ,  du  fel ,  s’il 
en  eff  befoin  ,  faites  lier  &  fervez  fur 
les  choux-fleurs ,  une  autre  fois  vous 
fervez  les  pigeons  avec  un  ragoût  de 
concombres  ,  ou  des  petites  concom¬ 
bres  farcies  &  cuites  à  la  brade  ,  ou 
des  laitues  farcies  cuites  à  la  braife,, 
ou  un  ragaut  de  montans* 
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Pigeons  à  la  Périgord,  au  gratin. 

Pelez  autant  de  groflfes  truffes  en¬ 
tières  que  vous  employez  de  petits  pi¬ 
geons  ;  mettez  -  les  dans  une  cafiero- 
le  avec  un  verre  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ,  une  tranche  de  jambon  ,  du 
bouillon  ,  un  bouquet  de  perd  ,  ci¬ 
boules  ,  deux  doux  de  girolle  un 
peu  de  bafilic  ,  &  les  faites  cuire  à  pe¬ 
tit  feu  ;  prenez  aufiicinq  ou  ftx  pigeons 
trouffez  -  leurs  les  pâtes  dans  le  corps; 
échaudez  les,  &  les  faites  cuire  dans  un 
blanc  de  farine  que  vous  faites  en  dé¬ 
layant  une  cuillerée  de  farine  avec  du 
bouillon, quelques  bardes  de  lard,  deux 
tranches  de  citron  ,  fel  ,  poivre  ;  fai¬ 
tes  bouillir  ce  blanc  en  le  remuant  de 
tems  en  tems  jufqu’à  ce  qu’il  bouille, 
vous  y  mettez  les  pigeons  pour 
les  faire  cuire  à  petit  feu  les  truffes 
étant  cuites,  vous  ôtez  le  bouquet  &  le 
jambon  ;  mettez  y  quelques  cuillerées 
de  coulis  ;  faites- bouillir  &  réduire  au 
point  d’une  fauce  ;  mettez  -  y  les 
pigeons  après  les  avoir  égoutés  &  ef- 
fuyés  ;  faites  les  migeoter  un  peu  avec 
le  ragoût  pour  leur  faire  prendre  le 
goût  de  truffes  -,  faites  un  gratin  avec 
•quelques  foyes  de  volailles ,  champi- 
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gnons,  truffes  ,  perfil  >  ciboules;  îc 
tout  haché  ,  &  le  mêlez  avec  lard 
râpé  ,  deux  jaunes  d  œufs  cruds ,  iel, 
gros  poivre  ;  mettez  cette  farce  dans 
tout  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
fervir  de  1  épaifl'eur  d’une  grofle  la¬ 
me  de  couteau  ,  mettez  le  plat  fur  une 
cendre  chaude  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en 
gratin  ;  égoutez-en  la  graiffe  &  fer- 
vez  deflus  les  pigeons  entremêlés  de 
truffes. 

Pigeons  au  Cingara . 

Ayez  quatre  moyens  pigeons  plu-  • 
Entrée  m^s  à  fec  que  vous  flambez  Ôç  vuidez, 
lailfez  les  pâtes  dans  leur  longueur  ;  fai- 
res- les  cuire  entre  des  bardes  de  lard  > 
du  bouillon  ,  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ,  peu  de  fel ,  poivre  ;  coupez  qua¬ 
tre  tranches  de  jambon  que  vous  faites 
un  p;u  delfaler  ,  &  les  mettez  fuer 
dans  une  caflerole  jufqu’à  ce  qu’el¬ 
les  foient  cuites  ;  enfuite  vous  les 
retirez  &  mettez  dans  la  même 
caflerole  un  peu  de  conformité  êc 
du  coulis  ,  un  filet  de  vinaigre  ; 
détachez  tout  ce  qui  tient  à  la  cafle¬ 
role  en  fuifant  bouillir,  &  que  lu  fauce 
.foit  un  peu  claire  5  dreflez  les  pigeorts 
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îur  Le  plat  que  vous  devez  fervir* 
mettez  entre  quatre  rôties  de  pain 
coupées  proprement, que  vous  avez  fait 
frire  avec  du  bearre  ;  dreflfez  le  jam¬ 
bon  fur  lesTÔties  ;  arrofez  le  fout  avec 

i  un  de  gros  poivre  par 

demis.  r 

Figeons  à  la  broche  à  différentes  fauces 
&  ragoûts „ 

Prenez  des  petits  pigeons  plumés  à 
Lee  ,  que  vous  flambez  ôc  vuidez  ;  faites 
une  farce  de  leursfoyes ,  champignons, 
pernl  ,  ciboules  t  le  tout  haché  &z 
mêlé  avec  du  lard  râpé ,  fel ,  gros 
poivre  ;  liez  de  deux  jaunes  d’œufs  ; 
mettez  cette  farce  dans  le  corps  des 
pigeons ,  &  les  coufez;  laiffez  les  pâtes 
dans  leur  longueur  ,  &  les  faites - 
cuire  a  la  broche  enveloppésde  lard 
&  de  papier  ;  ferve z  avec  leragoûc 
que  vous  jugerez  à  propos  ,  comme 
aux  truffes  ,  aux  cornichons ,  aux  mon- 
tans  ,  aux  artichaux  ,  aux  navets  ,  aux 
cardes  ^  à  la  pafîe-pierre  ,  aux  petits 
melons ,  a  la  crifie-marine  ,  aux  racines 
de  pluheurs  efpéces  ,  auxpetirs  oig¬ 
nons ,  ou  fauce  au  beurre,  ^Italienne, 
a  1  bfpagnole  ,  au  Pontife  à  la  carpe 
a  la  Nichon  „  au  bleu  célefle ,  au 
bam-Marie ,  àà  la  nonette  la  -  Mihhoi- 
lom.lL  *j£ 
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fie  ,  à  la  bécalfie  à  l’orange  ,  à  l’écha- 
lotte ,  celle  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos. 

Pigeons  du  bafilic. 

Faites  une  farce  avec  de  la  volaille 
cuite  à  la  broche  ,  mie  de  pain  delfié- 
chce  avec  de  la  crème  &/ bien  épaiflfe, 
graille  de  bœuf  blanchie,  un  peu  de  ba- 
filic  haché  très- fin',  perfil ,  ciboules 
fel  ,  gros  poivre:  liez  cette  farce  avec 
fix  jaunes  d’œufs  c-ruds  ,  pour  qu’elle 
ait  beaucoup  de  confidence  ;  ayez 
.cinq  ou  fix  petits  pigeons, échaudez  les, 
•trou  (fiez  les  pâtes  dans  le  corps  ;  met¬ 
tez -les  cuire  dans  une  petite  marmit- 
te  avec  du  bouillon  ,  deux  tranches  de 
.citron ,  des  bardes  de  lard  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  ,  fel  ,  poivre  ;  la 
cuifton  faite  ,  égoutez-les  &  les  met¬ 
tez  refroidir;  enveloppez  chaque  pi¬ 
geon  avec  de  la  farce  de  façon  que  , 
l’on  ne  les  voye  point  ;  trempez  dans  \ 
de  l’œuf  battu  ;  panez  de  mie  de  pain  ; 
faites  frire  d’une  couleur  dorée  ;fer- 
vez  autour  du  perfil  frit.  Vous  pouvez 
jnalquer  de. cette  façon  des  pigeons 
qui  ont  déjà  été  fiervis  delfus  la  table* 
-L’on  fait  aufîi  des  pigeons  au  bafilic , 
fans  y  mettre  de  la  farce  :  vous  prenez 
4es  g*;:*  pigeons  que  vous  coupez  par  ; 
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ïïioîtié.après  lesavoir  fait  cuire  dans  une 
braife,& qu’il  font  froids, vous  les  trem¬ 
pez  dans  une  aumelette ,  &  les  panez 
de  mie  de  pain  pour  les  faire  frire. 

Pigeons  à  la  braife  à  différents 
ragoûts . 

Flambez  8c  vuidez  des  gros  pi¬ 
geons  ;  laiflez  les  ailes  &  les  pâtes  , 
après  les  avoir  trouflees  ;  faites-les  re¬ 
faire  dans  du  beurre  &  les  mettez  cui¬ 
re  entre  des  bardes  de  lard ,  deux  tran¬ 
ches  de  citron  „  un  bouquet  de  per- 
fil  ,  ciboules  ,  une  demi  goulîe  d’ail , 
deux  doux  de  girofle  thim  ,  laurier , 
bafilic  ;•  la  cuiflon  faite ,  ëgoutez  -  les 
&  les  efluyez  de  leur  graiiïe  ;  fervez 
deflus  tel  ragoût  que  vous  juge  * 
rez  à  propos;  comme  aux  petits  pois , 
aux  afperges  ,  aux  petits  oignons , 
aux  racines,  aux  olives,  aux  cardes, 
aux  cornichons  ,  aux  mouflerons ,  mo¬ 
rilles  ,  truffes  ,  navets  ,  artichaux  , 
choux-fleurs ,  concombres ,  de  chico¬ 
rée  ,  de  celeri  de  laitue  ,  de  crë  - 
tes  ,  de  ris  de  veau  de  queues  d’é- 
crévifles. 

Pigeons  enhochepot  à  VEfpagnole. 

Ayez  deux  gros  pigeons  cochois , 
que  vous  flambez ,  vuidez  ,  troullez  en 
poule  ;  mettez  -  les  dans  une  petite 
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200  Les  Soupers 
marmitte  avec  toutes  fortes  de  Iegd3 
mes  que  vous  aurez  fait  blanchir & 
coupes  proprement,  comme  deux  pa¬ 
nais  ,  trois  carottes ,  une  douzaine  do 
petits  oignons  blancs  ,  une  demi-dou¬ 
zaine  de  petits  navets  ,  un  radix  $ 
couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard, 
-un  bouquet  de  perfil  ciboules,  une 
goufle  dail ,  trois  doux  de  girofle, 
thim  ,  laurier  ,  bafiîic  ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  mouillez  avec  un  peu  de  bouil¬ 
lon  ;  faites-cuire  à  petit  feu  &  rédui¬ 
re  à  courte  fauce  :  la  cuiflon  faite  ; 
dreflez  les  pigeons  dans  le  milieu  , 
les  l.egumes  autour  entremêlées  les 
unes  avec  les  autres,  &  arrangez  pro¬ 
prement  ;  arrofez  le  tout  avec  une 
l'auce  à  l’Efpagnôle.  Vous  trouverez 
la  façon  de  la  faire  à  l’article  des  fau¬ 
ce  ,  page  1 19.  Tome  I. 

Pigeons  à  la  B ry  à  l’Italienne. 

1  jurée.  Laiflez  les  ailes  &  les  pâtes  à  deux 

fros  pigeons  cochois  ,  après  les  avoir 
ambés  &  vuidés  ;  vous  les  farciflez 
avec  leurs  Coyes  hachés  ,  perfil, cibou¬ 
les,  lard  râpe,  une  petite  pointe  d’ail, 
fel  J  gros  poivre  ,  liez  de  deux  jaunes 
d’œufs  j  piquez -tout. le  deiïus  avec  du 
grand  perfil  bien  verd  ,  de  façon  que 
tout  le  deflus  du  pigeon  en  foit  cou* 
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ve?t  ;  mettez -les  à  la  broche;  arro- 
fez  fouvent  le  perfil  ,  avec  du  Sain¬ 
doux  chaud  pour  qu’il  refie  verd  8c 
croquant  ;  la  cuilîen  faite  ,  fervez  def- 
fous  unefauce  à  l’Italienne.  Vous  trou¬ 
verez  la  façon  de  la  faire  à  l’article  des 
fauces  5  page  124.  TomeL 
Pigeons  en  crépine  au  Pontife. 

Faites  une  farce  avec  un  rognon 
de  veau  cuit  à  la  broche  &  froid  ,  de 
la  graiffe  du  rognon  ,  blanc  de  volail¬ 
le  cuite  tk  graille  de  bœuf  blanchie  , 
le  tout  haché  très  fin  &  pilé  enfem- 
ble  avec  champignons ,  perfil,  cibou¬ 
les  j  mie  de  pain  delféchée  avec  de  la 
crème  >  fel ,  gros  poivre  ;  liez  de  fis 
jaunes  d’œufs  cruds  ;  prenez  une  de¬ 
mi-douzaine  de  petits  pigeons  de  vo¬ 
lière  échaudés ,  les,  pâtes  trouffées  dans 
le  corps  ;  faites  une  petite  ouverture 
fur  le  dos  pour  y  faire  entrer  des 
champignons  coupés  en  petits  dez,  6c 
mêlez  avec  lard  râpé  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  haché  ,  fel ,  gros  poivre  ;  met¬ 
tez  cuire  les  pigeons  un  peu  plus  de 
moitié  entre  des  bardes  de  lard  ,  &  un 
peu  de  bouillon,  quand  ils  feront  froids, 
vous  les  enveloppez  avec  la  farce  qui 
doit  être  froide ,  &  par  deffus  la  far¬ 
ce  vous  mettrez  une  crépine  en  l’ajuD 
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202  Les  Soupers 
tant  de  façon  que  vous  conferviez  tou¬ 
jours  la  forme  du  pigeon  ;  colez  les 
bouts  de  crépine  avec  l’œuf  battu 
pour  qu’ils  tiennent  enfemble,  enfuite 
vous  trempez  le  tout  dans  de  bœuf , 
&  panez  de  mie  de  pain  ;  mettez  les 
fur  une  tourtiere  foncée  de  bardes  dé 
lard  ;  arrofez  légèrement  le  delfus  de 
la  mie  de  pain  avec  quelques  gouttes 
d’huile;  faites  cuire  dans  un  four  doux 
jufqu’àce  qu’ils  foient  bien  dorés  ;  re- 
tirez-les  fur  un  linge  pour  qu’ils  s’é- 
goutent  de  leur  grailTe  ;  fervez  deiïouS 
une  fauce  au  Pontife.  Vous  trouve¬ 
rez  la  façon  de  la  faire,  page  148. 
Tome  L 


Pigeons  aux  Écrépijjes. 
guttée  L’on  en  fait  de  plufieurs  façons; 
fi  vous  voulez  les  mettre  en  compotte  > 
vous  prenez  des  petits  pigeons  à  la 
cuilliere  que  vous  échaudez  &  trouf- 
fez  les  pâtes  dans  le  corps  ;  faites-les 
blanchir  ;  &  les  mettez  dans  une  caf- 
ferole  avec  une  tranche  de  jambon  , 
un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en  qua¬ 
tre  ,  foyes  gras ,  champignons,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules ,  une  demi- 
gouffe  d’ail  deux  doux  de  girofle  , 
un  peu  de  bafilic  ,  un  morceau  de  bon 
beurre  ;  palfez  le  tout  enfemble  ;  fia- 
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gez  &  mouillez  avec  un  peu  de  jus, 
&  bon  bouillon  ;  faites  cuire  &  réduire 
à  courte  fauce  ;  la  cuiflon  faite;  mettez 
y  un  coulis  d’écréviflfes  &  des  œufs.,  fi 
vous  en  avez  ;  faites  chauffer  fans  bouil¬ 
lir  ;  fervez  aflaifonné  de  bon  goût.  Si 
vous  y  voulez  mettre  des  queues  de- 
crévilîes  ,  mettez  -  les  cuire  dans  le  r  a¬ 
goût  lorsqu’il  efl:  à  moitié  de  la  cuiffon. 
Si  vous  voulez  que  les  pigeons  relient 
blancs  ;  faites  -  les  cuire  à  part  entre 
des  bardes  de  lard  ,  deux  tranches  de 
citron  ,  &c  un  peu  de  bouillon;  &  ne 
les  mettez  dans  le  ragoût  que  quand 
il  eft  prefque  cuit  feulement  pour  leur 
faire  prendre  goût. 

Pigeons  à  la  crtme  aux  Ecrèvijïes. 

Vous  les  faites  cuire  à  part  entre  des 
bardes  de  lard  ,  &  faites  un  ragoût  de 
petites  ecré villes  bien  épluchées  de 
leurs  pâtes  que  vous  mettez  dans  une 
cafferole  avec  des  champignons  ,  un 
bouquet  de  perfil  ,  ciboules  une 
demi  -  goulfe  d’ail  ,  un  peu  de  ba- 
filic  ,  deux  doux  de  girofle,  deux 
pains  de  beurre  ;  paflez  le  tout  fur  le 
feu  ,  fingez  &  mouillez  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  fcl  gros  poivre  ;  faites  bouillir 
&  réduire  à  courte  fauce  ;  rnettez-y 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  avec 
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de  la  crème,  un  peu  de  mufcade  une 
petite  pincée  de  perfil  blanchi  haché 
très  -  fin  ;  faites  -  lier  fur  le  feu; 
fervez  ce  ragoût  fur  les  pigeons. 
Les  pigeons  au  beurre  d’écréviffes  , 
fe  font  en  détachant  la  peau  de  deffus 
Leftomac  pour  y  faire  entrer  du  beur¬ 
re  d’écrévififes  &  les  préparer  pour 
les  faire  cuire  à  la  broche  ;  fervez- les 
avec  une  fauce  au  confommé  ou  vous 
mettez  un  peu  de  beurre  d’ecréviflfes, 
faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir. 

Pigeons  accompagnés  aux 
Ecréviffes . 

Ils  fe  font  en  les  mettant  cuire  dans 
une  poêle  avec  autant  de  groffes  écré- 
vilTes  ,  &:  les  fervez  avec  le  fond  de 
la  fauce.  Si  vos  écréviffes  font  extre- 
mementgrciTeSjVOus  en  prenez  fix  après 
leur  avoir  ôté  les  petites  pâtes;  vous 
levez  la  coquille  que  vous  nettoyez  , 
&  mettez  dans  chacune  un  petit  pi¬ 
geon  à  la  cuilliere  que  vous  aurez  fait 
cuire  au  paravant  entre  des  bardes  de 
lard  ;  remettez  la  coquille  avec  un  peu 
de  farce  autour ,  &de  l’œuf  battu  pour 
la  bien  fouder  ;  mettez-les  écréviffes 
cuire  fur  des  tranches  de  veau ,  un 
demi-verre  de  vin  de  Champagne,  un 
peu  de  rcffaurant  ;  la  cuiffon  faite  ; 
épluchez'  les  queues  &  fervez  ayec 
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le  fond  delà  fauce Ou  vous  aurez  mis 
un  peu  de  coulis  pour  la  lier. 

Pigeons  à  la  Charmante» 

Ayez  cinq  petits  pigeons  échaudés 
que  vous  faites  blanchir  &  cuire  en¬ 
tre  des  bardes  de  lard  ,  deux  tranches 
de  citron  ,  un  bouquet fel  ,  poivre, 
un  peu  de  bon  bouillon  ,  prenez  quatre, 
ris  de  veau  ;  gardez  les  gorges  pour 
un  falpicon  ou  autre  ragoût;  faites - 
blanchir  &  piquez  tout  le  delfus  des 
ris  avec  du  lard  comme  un  fricandeau  ; 
mettez  -  les  dans  une  cafferole  avec  du 
bon  bouillon  ,  quelques  tranches  de 
veau  coupées  minces  ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules-,  deux  doux  de  giro¬ 
fle  ,  un  peu  de  bafilic  ;  faites -cuire  à 
petit  feu  >enfuite  vous  paffez  la  fauce 
dans  un  tamis  après  l’avoir  dégraiiiee; 
faites  la  réduire  en  glace  ,  pour  eu 
glacer  tout  le  déifias  des  ris  de  veau  ; 
mettez  un  peu  de  reftaurant  dans  la 
calîerolle  avec  un  peu  decouüs  déta¬ 
chez  furie  feu  ce  qui  tient  après  ;repaf- 
fez  la  fauce  au  tamis,  &  y  mettez  un. 
peu  de  fel  „  s’il  en  eft  beloin  ,  du  gros 
poivre  un  jus  de  citron  ;  drelfez  les 
pigeons  en  croix  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir.,  &  les  quatre  ris  de  veau 
ejGtre;verfezLa  fauce  delfus  les  pigeons,, 
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Pigeons  au  Parmefan. 

t  •»->  O  -> 

Entrïc  p  lambez  &  vuidez  cinq  ou  fix  petits 
pigeons  ;  mettez  dans  le  corps  une 
farce  faite  avec  leurs  foyes ,  lard  râpé  , 
champignons,  perfil ,  ciboules,  une 
pointe  d’ail ,  foncez  une  calferole  de 
tranches  de  veau  coupées  minces;  ar¬ 
rangez  les  pigeons  delTus  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ;  mouillez  avec  un  ver¬ 
re  de  bouillon  ;  faites  cuire  à  petit  feu; 
la  cuiiïon  faite  ;  ôtez  les  pigeons  , 
mettez  un  peu  de  coubs  dans  la  caf- 
ferole  ;  faites- bouillir  deux  ou  trois 
bouillons  ,  &  la  palïez  au  tamis  ,  met¬ 
tez  la  moitié  de  cette  fauce  qui  doit 
ctre  courte  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  fervir  ,  &  du  parmefan  râ¬ 
pé  de  (Tu  s  ;  arrangez  les  pigeons  déf¬ 
ias  le  fromage  ,  &  les  arrofez  avec  le 
'refiant  de  la  fauce  ,  &  du  pagmefan 
déifias  ;  mettez  le  plat  dans  bu  four 
ou  deffous  un  couvercle  de  tourtiere 
feu  delfus  6c  delfous  ,  jufqu’à  ce  que 
le  fromage  foit  d’une  couleur  blonde 
point  trop  dorée. 

Pigeons  au  Gratin . 

!£a:rie  Mettez  dans  une  calferole  un  ris  de 
veau  *blanchi  ;  coupez  chaque  morceau 
■en  deux  ,  deux  culs  d’artichaux  beau¬ 
coup  blanchis  ;  ôc  coupés  en  deux* 


DE  LA  COUE.  4  2C-7 
deux  foyes  gras ,  des  champignons, une 
tranche  de  jambon  ,  quatre  petits  pi¬ 
geons  échaudés  &  blanchis  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfl  ,  ciboules  une  demi- 
gouffe  d’ail  ,  deux  doux  de  .girofle , 
thim  ,  laurier,  tafilic,  deux  pains  de 
beurre  ;  paffez  le  tout  fur  le  feu  ,  fm- 
gez  &  mouillez  avec  un  peu  de  jus , 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  un 
peu  de  bouillon  ,  peu  de  fel  ,  gros 
poivre  ;  biffez  cuire  &  dégraiffez  ;  la 
cuiffon  faite  ,  mettez  la  moitié  de  la 
fauce  dans  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir, que  vous  faites  bouillir  fur  un  four¬ 
neau  j  &  réduite  jufqu’à  ce  qu’il  fe 
foit  formé  un  gratin  au  fond  du  plat; 
arrangez  les  pigeons  deffus  &  toute 
îa  garniture  autour  ;  laiffez  un  peu 
migeoter  pour  que  le  ragoût  s’atta¬ 
che  un  peu  avec  le  gratin  ;  mettez 
un  jus  de  citron  dans  le  refiant  de  la 
fauce  ;  &  arrofez  le  ragoût  en  fer- 
van  t. 

Pigeons  au  Monarque. 

Ayez  des  pigeons  bien  gras  &:  d’é¬ 
gale  groffeur  ;  flambez-les  &  les  vui- 
dez  ;  mettez -leur  dans  le  corps  cha¬ 
cun  une  truffe  après  bavoir  pilée ,  & 
un  peu  de  fel  ,  gros  poivre  ,  foncez 
une  cafferole  avec  des  bardes  de  veau 
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blanchies  ;  mettez  les  pigeons  deffius 
après  les  avoir  fait  revenir  dans  une 
cafl'erole  avec  deux  pains  de  beurre,- 
champignons ,  perfil  J  ciboules  ,  deux, 
échalottes  le  tout  haché  ,  une  tran* 
che  de  jambon  ,  fel ,  gros  poivre  ;  fai¬ 
tes  tomber  tout  l’afîaifonnement  fur 
les  pigeons  ;  couvrez  de  bardes  de 
lard  ,  &  d’une  feuille  de  papier,  bou¬ 
chez  bien  la  caflferole  &  faites-cuire 
fur  des  cendres  chaudes  ;  la  cuiffon 
faite  ,  retirez  les  pigeons  fur  un  lin¬ 
ge  pour  les  effuyer  de  leur  graifle  ; 
ôtez  le  jambon  ,  le  veau  ,  ôc  les  bar¬ 
des  ;  dégrailfez  la  fauce  &:  y  mettez 
un  jus  de  citron  ;  fervez  -la  fur  le& 
pigeons.. 

Pigeons  en  furprife  à  la  Rav:gottei 
nuée  Prenez  cinq  ou  fix  petits  pigeons7 
échaudés  ,  troulfez  les  pâtes  dans  le 
corps  ,  &  les  faittes  blanchir  ;  faites 
suffi  blanchir  cinq  ou  fix  belles  laitues 
pommées pendantun  bon  quart- d’heu¬ 
re, retirez  les  à  l’eau  fraîche, &  les  pref* 
fez  fort  ;  ayez  une  farce  de  blanc  de 
volaille  cuite  à  la  broche;  faite  avec 
graiife  de  bœuf  blanchie  ,  &  tétine  de 
veau  ,  mie  de  pain  defiechée  avec  de 
la  crème  ,  perfil ,  ciboules ,  une  écha- 
iiotre  ^  le  tout  haché  fel ,  poivre  * 
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&  liez  de  quatre  jaunes  d’œufs  cruds;; 
mettez  cette  farce  dans  les  laitues  , 

&  un  pigeon  dans  le  milieu  de  la  far¬ 
ce  ;  enveloppez  chaque  pigeon  avec 
de  la  farce,  ôc  une  laitue  ,  ficelez- les 
ôc  les  mettez  cuire  dans  une  petite 
marmitte  jufte  à  leur  grandeur  ,  ou- 
une  cafferole  ,  avec  un  peu  de  bon 
bouillon,  une  tranche  de  jambon,  un 
bouquet  deperfil  ,  ciboules,  une  de- 
mi-goufife  d’ail ,  deux  doux  de  giro¬ 
fle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  peu  de- 
fel ,  &  poivre  ,*  la  cuilfon  faire  ,  re¬ 
tirez  les  laitues pourles  égouter,  après 
avoir  ôté  les  ficelles ,  vous  les  preffez 
légèrement  avec  un  linge  blanc  pour 
en  faire  fortir  la  graille,  ôc  les  fervez 
avec  une  fauce  à  la  Ravigotte  :  Vous 
trouverez  la  façon  de  la  faire  à  Parti- 
de  des  fauces  ,  page  13p.  TomeL 
Pigeons  à  la  crème. 

Faites  blanchir  des  petits  pigeons.,  Entré* 
échaudez-les^trouficz  les  pâtes  dans  le 
corps/  fendez  les  un  peu  fur  le  dos 
Sc  les  remplirez  avec  un  ris  de  veau 
blanchi  coupé  en  petits  dez  ,  ôc  des 
champignons  ;  mêlez  les  avec  fel  , 
gros  poivre,  perfil ,  ciboules  hachés,. 

Ôc  lard  râpé  ;  faites  -  les  cuire  entre 
des  bardes  de  lard  ,,;  un  verre  de- bouil- 
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Ion;  la  cuiffon  faite  ;  mettez-les  égoia* 
ter  &  les  applatiffez  un  peu  ;  mettez 
tout  autour  une  farce  faite  avec 
blanc  de  volaille  cuite  ,  mie  de  pain 
defféchée  avec  de  la  crème , tétine  de 
veau ,  perfil ,  ciboules ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  -,  liez  de  quatre  ou  cinq  jaunes 
d’œufs  cruds  ,  &  par  defius  la  farce 
un  morceau  de  crépine  que  vous  fou- 
dez  avec  de  l’œuf  battu  ;  trempez- 
les  enfuite  dans  une  aumelette  pour 
les  paner  de  mie  de  pain  ;  arrofez  lé¬ 
gèrement  le  deffus  de  la  mie  de  pain 
avec  un  peu  d’huile  ;  faites-cuire  au 
four  d’une  couleur  dorée  ;  retirez-les 
fur  un  linge  pour  les  effuyer  de  leur 
graiffe.  Servez  deffous  une  fauce  fai¬ 
te  avec  un  demi-verre  de  reftaurant 
autant  de  coulis;  &  un  jus  de  citron. 

Pigeon  r  à  la  Tiare. 

ümr«e  Faites  une  pâte  de  feuilletage  com¬ 
me  à  l’ordinaire ,  il  en  faut  fix  abaiffes 
de  l’épaiffeur  de  deux  gros  écus,  que 
vous  mettez  dans  de  grandes  coquilles 
de  mer,  appuyez  bien  les  doigts  deflus 
pour  leur  faire  prendre  la  forme  des 
coquilles;  faites-les  cuire  au  four ,  pre¬ 
nez  trois  pigeons  un  peu  plus  gros 
que  pour  tourte,  il  faut  les  éc.hau- 
der,  vuider  leur  Tailler  les  aîies,, 
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!es  pâtes,  &  la  tête;  faites-les  blan¬ 
chir  &  cuire  aux  trois  quarts  dans  une 
bonne  braife  bien  nourrieou  entre  des 
bardes  de  lard  avec  bon  afïaifonne- 
ment  ,  retirez  -  les  enfuite  pour  les 
mettre  refroidir  ;  trempez  •  les  dans 
une  pâte  faite  avec  de  la  farine  dé¬ 
layée  avec  deux  cuillerées  d'huile, vin 
blanc  ou  de  la  bierre ,  un  blanc  d’œuf 
fouetté  ,un  peu  de  fel ,  qu’elle  ne  loit 
ni  trop  claire  ni  trop  épaiffe  ,  qu’elle 
file  un  peu  gros  en  la  renverfant  de 
la  etiilhere  ;  faites-les  frire  d  une  belle 
couleur  dorée.  Servez  chaque  pi¬ 
geon  fur  une  coquille  de  feudlera- 
'&  les  couvrez  d’une  autre  de  même. 
Pigeons  aux  Ailes  „  aux  Grenadins. 

Ayez  fix  petits  pigeons  d  égale  £ntr^ 
groiïeur  que  vous  échaudez  &  vui- 
dez  ;  laifTez  leur  la  tête  J  les  ailes; 
trouvez  les  pâtes  dans  le  corps;  puf- 
fez  une  brochette  dans  le  bec  &  le 
cou  pour  les  faire  tenir  comme  s’ils 
vouloient  manger;  faites-les  blanchir 
&  cuire  dans  une  braife  b!anche;foncez 
une  cafferole  de  tranches  de  jambon ,, 

<de  veau  ,  &  de  bardes  de  lard  j  met¬ 
tez  les  pigeons  deflfus  le  dos  en  def- 
fous;  couvrez  de  bardes  de  lard,afTai- 
■formez  légèrement  de  fel  ,  'gros  poi- 
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vre  ,  une  moitié  de  citron  en  tra ni¬ 
ches,  un  verre  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ,  un  peu  d’huile  ,  un  bouquet  ; 
faites-cuire  à  petit  feu  pendant  une 
heure  ,  ayez  un  morceau  de  ruelle  de- 
veau  de  la  grandeur  de  la  moitié  du 
creux  de  la  main;  coupez-  bien  rond 
&  épais  ;  piquez  tout  le  dedus  de  me¬ 
nu  lard  ;  faites  le  cuire  &  glacer  com¬ 
me  un  fricandeau  ,  lorfque  vous  êtes 
prêt  à  fervir  ,  dreffez  le  grenadin 
dans  le  milieu  >  les  pigeons  autour, 
l’eftomac  en  deffous  ;  faites  entrer  le 
bec  de  chaque  pigeon  dans  le  gre¬ 
nadin  comme  s’il  le  béquetoit,  fervez 
deiTus  les  pigeons  le  fond  de  la  fauce 
de  leur  cuiilon  après  l’avoir  dégraif- 
fée  ;  paffez  au  tamis  un  peu  de  cou¬ 
lis  pour  la  lier 

Pigeons  à  la>  Brunette. 

HHtréfc  Flambez  8c  vuidez  cinq  ou  fix  pi¬ 
geons  de  moyenne  grolleur  ;  laiffez 
les  pâtes  dans  leur  longueur,  lardez, 
toute  la  chair  en  travers  avec  des  pe¬ 
tits  lardons  de  truffes  ;  faites-les  re¬ 
venir  dans  une  cafferole  avec  deux 
eu  trois  cuillerées  de  bonne  huile ,  un, 
peu  de  truffes  hachées,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  Jel  ,  gros  poivre  mettez  -  les 
avec  tout  leur  affaifonnement  dans 
une  cafferole  foncée  de  tranches 
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de  jambon  &  de  veau  ;  couvrez 
les  de  bardes-  de  lard  &  d’une 
feuille  de  papier  ;  faites  fuer  une  de¬ 
mi-heure  fur  de  la  cendre  chaude  j  en- 
fuite  vous  y  mettez  un  demi  -  verre 
de  vin  de  Champagne  &  autant  de 
bon  bouillon  ;  raehevez  de  cuire  après 
avoir  dégraifle  ;  mettez-y  un  peu  de 
coulis  ;  faites-réduire  au  point  d’une 
fâuce  ;  partez- la  au  tamis  &  la  fer- 
vez  fur  les  pigeons  après  y  avoir  pref- 
fe  un  jus  de  citron» 

Pigeons  au  Révérend. 

Prenez  des  pigeons  d’une  moyenne  Encrée 
groiïeur  plumés  à  fec  ;  flambez  -  les 
6c  les  vuidez  ;  fendez  - les-  à  moitié 
fur  le  dos  pour  les  a pplatir  Sc  les» 
mettez  mariner  pendant  deux  heures' 
avec  le  jus  de  deux  citrons ,  un  peu 
d’huile  ,  deux  gpufles  d’ail  ,  trois 
doux  de  girofle,  thim  ,  laurier,  ba- 
filic  ,  fel  ,  poivre  ,  perfil  ,  ciboules 
en  branches  ;  retirez-les  de  la  marina¬ 
de  pour  les  fariner  &  faire  frire  dans 
du  fain  doux  :  fervezà  fee. 

Pigeons  à  la  haie. 

Mettez  dans  une  caflerole  des  pi- Entrée 
geons  à  la  cuilliere  après  les  avoir  ap¬ 
propriés,  avec  deux  pains  de  beurre  , 
un  verre  de  vin  de  Champagne ,  deux 
cuillerées  d’huile  ,  la  moitié  d’un  ci- 


£ntr;e 
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tron  en  tranches  ,  un  bouquet  de  per- 
fil }  ciboules,  deuxgoufles  d’ail, trois 
doux  de  girofle ,  du  bafilic  ,  une  tran¬ 
che  de  jambon  ,  quelques  morceaux 
de  tranches  de  veau  que  vous  avez 
fait  blanchir  au  paravant  ;  faites  aller 
à  grand  feu  pendant  un  demi-quart- 
d’heure  ;  enfuite  vous  les  mettez  fur 
une  cendre  chaude  feulement  qu’ils 
ne  faflent  que  migeoter  jufqu'à  ce 
qu’ils  foient  cuits,  &  vous  les  fer  vi¬ 
rez  avec  la  fauce  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Pigeons  aux  oignons  en  crépine. 

Coupez  une  douzaine  de  gros  oi¬ 
gnons  en  petits  dez  ;  mettez-les  dans 
une  cafferole  avec  trois  pains  de 
beurre  ,  8c  les  mettez  fur  tin  petit 
feu  en  les  remuant  de  te  ms  en  te  ms 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  tout  à  fait  cuits, 
après  les  avoir  ôtés  du  feu  ,  pour  les 
mettre  réfroidir  ;  vous  y  mettrez 
trois  jaunes  d’œufs  cruds ,  un  peu  de 
lard  râpé ,  une  petite  pincée  d’anis 
pilé  ,  deux  anchois  hachés  ,  peu  de 
fel  ,  gros  poivre  ;  remuez  le  tout  en- 
femble;  prenez  des  petits  pigeons  de 
ceux  que  l’on  a  défervis  de  la  table, 
cuits  à  la  braife  ,  ou  en  compotte  ,  fi 
vous  voulez  :  fi  vous  n’en  avez  point 
vous  en  prendrez  une  demi-douzai- 


delà  Coup..  215* 
ne  de  fort  petits  que  vous  échaudez 
&  trouffez  les  pares  dans  le  corps , 
faites  les  blanchir  &  cuire  entre  des 
bardes  de  lard  ,  un  peu  de  bouillon, 
un  bouquet  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  étant 
réfroidis  ;  mettez  tout  autour  du  ra¬ 
goût  d’oignons  ;  &  les  enveloppez 
chacun  avec  un  morceau  de  crépine 
que  vous  foudez  avec  de  1  ceuf battu 
pour  la  faire  tenir;  trempez  enfuite 
le  tout  dans  de  l’œuf  pour  paner  de 
mie  de  pain  ,  ôc  les  dreflez  fur  un 
plat  ;  arrofez  légèrement  tout  le  def- 
fus  de  goûtes  d'huile  ;  mettez  une 
dêmi-hcufô  au  four  pour  faire  pren¬ 
dre  une  couleur  dorée.  Servez  dei- 
jfous  une  fauce  faite  avec  un  peu  de 
confommé  6c  bon  coulis. 

pigeons  à  la  Martine, 

Prenez  des  pigeons  de  moyenne 
groffeur  plumés  à  fec  ;  flambez  les 
6c  les  vuidez  ;  trouffez  -  les  comme 
pour  la  crapaudine  ,  &  les  faites  mari¬ 
ner  deux  ou  trois  heures  avec  de 
l’huile,  thina  ,  laurier,  bafilic ,  deux 
gouffes  d’ail  entières  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  en  branches  ,  fel  ,  gros  poivre  ; 
enfuite  vous  ôtez  toutes  les  fines  her¬ 
bes  que  vous  preffez  un  peu  dans 
l'huile  :  panez  les  pigeons  avec  delà 
mie  de  pain  6c  arrofez  légèrement  le 


ïr6  Les  Soupers 
deflus  de  la  mie  de  pain  avec  le  ref* 
tant  de  la  marinade  ;  faites-les  griller 
à  petit  feu  &  d’une  couleur  dorée  ; 
mettez  dans  le  fond  du  plat  que  vous 
devez  fervir  une  fauce  faite  avec  un 
peu  de  confommé,  un  pain  de  beur¬ 
re  manié  d’une  pincée  de  farine  ,  un 
anchois,  des  câpres,  deux  échalot- 
tes ,  le  tout  haché  ,  un  peu  de  muf- 
cade  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  faites  lier  fur¬ 
ie  feu  &  y  prefîe  un  jus  de  citron. 

Pigeons  à  la  Daube. 

Entrée  Ayez  des  gros  pigeons  cochois  * 

oucmre.  ql1e  Vous  flambez ,  vuidez  &  trouffez 

IliCCS,  «  \i  •  r  •  r  • 

en  poule  ;  apres  les  avoir  tait  retaire 
vous  les  lardez  en  travers  avec  du 
gr-os  lard,  &  les  mettez  dans  une  pe¬ 
tite  marmitte  jufie  à  leur  grandeur, 
avec  des  tranches  de  veau ,  deux  tran¬ 
ches  de  jambon  ,  quelques  bardes  de 
lard  ,  fel ,  gros  poivre  ,  un  bouquet, 
de  perfil ,  ciboules  ,  une  gouffe  d’ail, 
deux  échalottes ,  thim  ,  laurier  ,  bafi- 
lic  ,  trois  doux  de  girofle  ;  mouillez 
avec  un  verre  vin  de  Champagne  y 
laiiTez  cuire  à  petit  feu  fur  de  la  cendre 
chaudejla  cuiflon  faite  ;  fi  vous  voulez 
les  fervir  pour  entrée ,  vous  paierez  la 
fauce  au  tamis,  après  l’avoir  dégraiflee; 
mettez  *  y  un  peu  de  coulis  pour  la  lier,. 
&-feryez  fur  les  pigeons.  SL  vous  les- 
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déflinez  pour  entremets;  paffez  la  fau- 
ce,  dreffez  les  pigeons  dans  ce  que 
vous  devez  fervir ,  &  la  fauce  par  def- 
fus  ;  mettez-les  dans  un  endroit  frais , 
pour  que  la  fauce  fe  mette  en  gelée  , 
vous  pouvez  ,  fi  vous  voulez  faire  en¬ 
trer  la  graiffe  de  la  cuHTon  dans  le  corps 
des  pigeons. 

Pigeons  à  la  Poêle. 

Echaudez  des  petits  pigeons,ve$c  les  Entréc 
faites  blanchir ,  fendez  -  les  un  peu 
fur  le  dos  ,  &  les  mettez  entre  deux 
plats  bien  couverts  avec  quelques 
foyes  blanchis,  &  hachés ,  deux  pains 
de  beurre,  échalottes,  perfîl ,  cibou¬ 
les  ,  champignons ,  du  lard  fondu,  ba- 
filic  en  poudre  ,  mufcade  ,  fel  ,  gros 
poivre  ;  biffez  mariner  une  bonne 
heure,  &  les  faites  cuire  fur  de  la  cen¬ 
dre  chaude;  la  cuiffon  faite,  égoutez 
les  pigeons  ;  mettez  dans  les  fines 
herbes  un  peu  de  confommé  ,  &  deux 
cuillerées  de  coulis  ;  faites- Bouillir 
pour  dégraiffer  ;  prelfez  -  y  un 
jus  de  citron.  Servez  fur  les  pigeons. 

Pigeons  à  la  Crapaudine. 

Î7  Prenez  des  pigeons  de  la  grofieur  Enucc’ 
que  vous  jugerez  à  propos  que  vous 
vuidez  &  faites  refaire;  fi  vous  vou¬ 
lez  qu’ils  forment  le  crapaud,  vous  les 
1  fendez  par  le  ventre  en  relevant  l'ef- 
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tomac  fur  la  tête  ,  &  repalTant  la  tê* 
te  par  dedans  le  brichet  :  fînon ,  vous 
les  coupez  en  deux  par  les  reins  fans 
les  féparer  ;  mettez- les  mariner  avec 
de  l’huile  ,  perfil ,  ciboules,  échalot- 
tes ,  champignons  le  tout  haché  , 
fel ,  gros  poivre  ;  faites  tenir  le  plus 
que  vous  pourrez  de  la  marina  - 
de  après  les  pigeons  pour  les  paner 
de  mie  de  pain  ;  arrofez  le  deflus  de 
la  mie  de  pain  avec  le  reftant  de  la 
marinade  ,  &  les  faites  griller  à  petit 
feu  ;  fervez  delfous  une  fauce  claire 
faite  avec  un  peu  de  confommé ,  du 
verjus  ,  fel ,  gros  poivre. 

Pigeons  au  Fenouil . 

Ita rr'e  Ayez  une  demi- douzaine  de  petits 
pigeons  plumés  à  fec  -,  flambez  -  les 
&  les  vuidez  ;  farciflez-les  dans  le 
corps  avec  leurs  foyes  hachés  ,  un 
peu  de  fenouil  blanchi  &  haché  lard 
râpé .,  champignons  ,  fel ,  gros  poivre, 
liez  cette  farce  avec  deux  jaunes 
d’œufs;  faites -les  revenir  dans  une 
caflerole  avec  un  peu  de  beurre, &  les 
faites  cuire  entre  des  bardes  de  veau  Sc 
du  lard, un  verre  de  confommé-, la  cuif- 
fon  faite  prenez  le  fond  de  la  fauce 
que  vous  dégradiez  &  y  mettez  un 
peu  de  coulis;  faites  chauffer  &  fervez 
fur  les  pigeons ,  vous  les  farciffez  de 
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la  même  façon  ,  fi  vous  voulez  les 
faire  cuire  à  la  broche  6c  les  fervez 
avec  une  fauce  où  vous  mettez 
quelque  coeur  de  fenouil  beaucoup 
blanchi  :  vous  les  faites  chauffer  dans 
la  fauce  fans  les  faire  bouillir. 

Pigeons  à  CEminence. 

Ayez  fix  petits  pigeons  à  la  cuil- 
liere  échaudés ,  trouffez  les  pâtes  dans 
le  corps ,  6c  les  faites  cuire  entre  des 
bardes  de  lard  ;  deux  rranches  de 
citron  ,  un  bouquet ,  un  peu  de  bouil¬ 
lon  ,  fel ,  gros  poivre  ;  la  cuilfon  fai¬ 
te  ;  prenez  fix  grolfes  écréviffes  dont 
vous  ôteztoutes  les  petitespates;levez 
toute  la  coquille  entière  ;  ôtez  tout 
ce  qui  eff  defious, 6c  y  mettez  à  la  pla¬ 
ce  un  pigeon  ;  remettez  la  coquil¬ 
le  de  façon  que  Ton  ne  voye  pas  le 
pigeon  ,  foudez  tout  le  tour  avec  un 
peu  de  farce  6c  de  l’œuf  battu  ;  met¬ 
tez  les  écrévilTes  fans  deffus  deiïbus 
fur  des  tranches  de  veau  ,  un  peu 
d’huile  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ci¬ 
boules  ,  une  demi-gouffe  d’ail ,  deux 
cloux de  girofle, fel, gros  poivre;  cou¬ 
vrez  de  bardes  de  lard  ;  faites  fuer  un 
quart  -  d’heure  6c  mouillez  avec  un 
demi- verre  de  vin  de  Champagne  8c 
autant  de  confommé  ;  biffez  bouillir 
à  petit  feu  6c  y  mettez  un  peu  de 
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coulis  ;  dégraiflez  la  fauce  &  lapaf- 
fezau  tamis,  pour  la  fervir  deflus  les 
écré  vides. 

Pigeons  à  i’ Allemande. 

Mettez  dans  une  caflerole  un  quar¬ 
teron  de  petites  écrévifles  ,  après 
avoir  ôté  les  petites  pâtes ,  des  cham¬ 
pignons,  un  bouquet  de  perfil  ,  ci¬ 
boules,  une  demi  goude  d’ail,  deux 
doux  de  girofle  ,  thim,  laurier  ,  bad- 
lic,une  tranche  de  jambon,  deux  pains 
de  beurre;  paflez  le  tout  fur  le  feu; 
dngez  &  mouillez  de  bon  bouillon  ; 
aflaifonnez  de  fel  ,  gros  poivre; faites- 
cuire  une  demi  heure  &  réduire  à  cour¬ 
te  fauce;  ôtez  le  jambon  &  le  bouquet; 
mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  ;  fai¬ 
tes  lier  fur  le  feu  fans  bouillir  ;  met- 
tez-y  un  jus  de  citron  ;  fervez  ce  ra¬ 
goût  dedus  des  petits  pigeons  cuits 
entre  des  bardes  de  lard  ,  un  peu  de 
bouillon  &  un  demi  -  verre  de  vin 
blanc  ,  fel ,  poivre. 

Pigeons  en  Matelotte. 

Ayez  quatre  pigeons  d’unemoyenne 
.grofleur  que  vous  flambez  &  vuidez; 
faites-les  refaire  après  les  avoir  irouf- 
fez  en  poule  ;  lardez  la  chair  des  pi¬ 
geons  avec  deux  anchois  pour  cha¬ 
cun 
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cun  ,  &  les  mettez  dans  une  caftero- 
Se  avec  deux  pains  de  beurre  ,  au 
moins  une  douzaine  de  petits  oignons 
blanchis,  un  bouquet  de  perfll,  cibou¬ 
les  ,  un  peu  de  fenouil  blanchi ,  une 
go u Ile  d  ail  ,  deux  doux  de  girofle; 
paflez  le  tout  fur  le  feu  ,  &  flngez; 
mouillez  avec  du  bouillon  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ;  aiïaifonnez  de 
gros  poivre  ,  point  de  fel  ;  lailfez  cui¬ 
re  à  petit  feu  ,  aux  trois  quarts  de  la 
cuiîfon  ,  vous  degraiiïerez  &  y  ajou¬ 
tez  un  peu  de  coulis  ,  &  huit  ou  dix 
faucilles  de  la  longueur  du  petitdoigt, 
que  vous  aurez  fait  blanchir  aupa¬ 
ravant  ;  rachevez  la  cuifl'on  &  lailfez 
réduire  a  courte  fauce ,  prellez-y  un 
grand  jus  de  citron  au  moment  que 
vous  êtes  prêt  à  fervir. 

Pigeons  à  l’Echalottc. 
y  Ayez  des  moyens  pigeons  plume's 
a  fcc  que  vous  flambez  5  vuidez  (5c 
les  farciilez  avec  leurs  foyes  hachés  , 
une  échalotte  ,  deux  pains  de  beurre, 
fel ,  gros  poivre  ,  liez  de  deux  jaunes 
d’œufs;  troulîbz-les  pour  la  broche,  <5c 
les  faites  cuire  enveloppésde  lard  &  de 
papier  ;  fervez-les’avec  une  fauce  de 
cette  façon  :  Mettez  dans  une  cafle- 
role  deux  ou  trois  échalottes  hachées 
Eom  II.  l 
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très-fin  ,  deux  pains  de  beurre  ma¬ 
niez  de  farine  ,  un  demi-verre  de  bon 
bouillon  j  fel  ,  gros  poivre,  mufca- 
de ,  le  jus  d’un  citron  ;  faites  lier  fur 
le  feu  fans  bouillir. 

Pigeons  au  beurre  de  Montpdier. 

Prenez  des  pigeons  plumés  à  fec  , 
que  vous  flambez  ,  vuidez  &  tronf- 
fez  en  poules  -,  mettez-les  dans  une 
caflerole  avec  du  bouillon  ,  un  verre 
d'huile ,  deux  feuilles  de  laurier ,  thim, 
bafilic  ,  deux  gouffes  d’ail  ,  chacune 
piquée  d’un  doux  de  girofle  ,  fel  , 
gros  poivre  ;  faites-les  cuire  à  petit 
feu  ,  après  les  avoir  égoutés  vous  les 
fervirez  dellus  une  fauce  que  vous 
faites  de  cette  façon  .‘Faites  blanchir 
trois  gouffes  d’ail  &  les  mettez  dans 
un  mortier  avec  une  bonne  pincée 
de  câpres  hachées,  deux  anchois  bien 
lavés  &  l’arête  ôtée  ,  peu  de  fel ,  du 
poivre  ;  pilez  le  tout  enfemble ,  &  le 
délayez  avec  de  l’huile  fine  jufqu’à 
ce  que  cela  vous  forme  une  fauce 
liée  que  vous  mettez  dans  le  fond  du 
plat  que  vous  devez  fervir. 

Pigeons  à  la  PrinceJJe. 

Ayez  fix  petits  pigeons  échaudés 
les  pâtes  troufTées  dans  le  corps  ;  fai¬ 
tes  -  les  cuire  entre  des  bardes  de  lard , 
êi  autant  de  truffes  entières  pilées , 
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un  verre  de  vin  de  Champagne ,  ura 
peu  de  bouillon  J  un  bouquet  de  fi¬ 
nes  herbes;  faites  aufîi  blanchir  fix 
Culs  d’artichaux  &  cuire  à  part  dans 
une  petite  marmitte  avec  du  bouillon, 
deux  tranches  de  citron  ,  Tel  ,  poi¬ 
vre  ;  mettez  dans  une  callerole  un 
ris  de  veau  blanchi ,  foyes  gras, cham¬ 
pignons  ,  le  tout  coupé  en  dez  ,  un 
bouquet deux  pains  de  beurre  ;  paf- 
fez  le  tout  fur  le  feu  ;  fingez  &  mouil¬ 
lez  avec  do  bouillon  ;  laifTez- cuire  à 
petit  feu  :  aux  trois  quarts  de  la  cuif- 
fon  vous  y  mettrez  le  fond  de  la 
fauce  des  pigeons  ;  faites  bouillir  & 
réduire  à  courte  fauce  ;  mettez-y  une 
liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de 
la  crème  :  faites  lier  fans  bouillir  & 
y  mettez  une  pincée  de  perlil ,  blan¬ 
chi  haché  très-fin  ,  un  peu  de  muf- 
cade  ,  un  jus  de  citron  ;  dreffez-en 
une  partie  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  fervir  ;  arrangez  deffus 
les  culs  d’artichaux,  &  un  pigeon  dans 
chaque  cul  d’artichaux  ,  les  truffes  en¬ 
tre  ,  &  mafquez  le  tout  avec  le  refiant 
du  ragoût. 

Compotte  de  Pigeons  au  Sang. 

Prenez  fix  petits  pigeons  -,  mettez 
en  le  fang  à  part  ôc  y  mettez  pen- 
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cUnt  qu’il  eff  chaud  un  peu  de  jus 
de  citron  que  vous  mêlez  dedans 
pour  l’empêchcr  de  cailleboter  ; 
échaudez  les  &  leur  trouflez  les  pa¬ 
res  dans  le  corps  après  les  avoir  vüi- 
dés  ;  faites -les  blanchir  &  les  mettez 
dans  une  catïerole  avec  un  ris  de 
veau  blanchi ,  des  champignons  ,  deux 
pains  de  beurre ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  cibou¬ 
les  ,  une  petite  gouile  d’ail  ,  deux 
doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ba- 
fîlic  ;  paflez  le  tout  fur  le  feu  ;  fin- 
gez  &  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
de  champagne  ,  autant  de  jus  de 
veau;  afïaffonnez  de  fel ,  gros  poi¬ 
vre,  à  la  moitié  de  la  cuiflfon  mettez- 
y  quelques  petits  oignons  prefque 
cuits  dans  du  bouillon  ;  en  finîffant 
délayez  deux  jaunes  d’oeufs  avec  deux 
cuillerées  de  coulis  6c  autant  de  jus  de 
veau  ;  mêlez  avec  le  fang-  des  pi¬ 
geons  ;  mettez  cette  liaifon  dans  le 
ragoût  qui  doit  être  à  courte  fauce; 
faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir.  ■> 
7  imbale  de  Pigeons  au  fumé. 

Faites  une  farce  avec  des  filets  de 
lapin  ou  de  lievre  d’un  bon  fumé 
que  vous  hachez  avec  du  jambon  , 
rétine  de  veau  ou  graifle  de  bœuf, 
lard  râpé  ,  fcl ,  fines  épices ,  truffes , 
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perfil  ,  ciboules  ,  échalottes  ,  liez 
cette  farce  de  fix  jaunes  d’œufs  ;  fon¬ 
cez  une  timbale  ou  une  petite  caf- 
ferole  avec  des  bardes  de  lard  ;  met¬ 
tez  les  trois  quarts  de  la  farce  fur  les 
bardes ‘de  lard  ,  &  faites  un  creux 
dans  le  milieu  pour  y  mettre  un  ra¬ 
goût  ou  compotte  de  pigeons  froid  , 
fini  de  Iran  goût  &  à  courre  fauce  z 
mettez  le  refiant  de  la  farce  fur  le 
ragoût ,  de  façon  que  l’on  ne  le  voyc 
point  ;  unifiez  avec  de  l’œuf  battu; 
couvrez  de  bardes  de  lard  -,  faites- 
cuire  à  petit  feu  au -four  ,  ou  deflous 
un  couvercle  de  tourtiere  entre  deux 
cendres  chaudes  :  la  cuifibn  faite  ,  ren- 
verfez  en  douceur  la  timbale  fur  le 
plat  que  vous  devez  fervir  fans  la 
rompre;  faites  un  petit  trou  au-deffus 
fur  le  milieu  pour  y  faire  entrer  un 
peu  de  fauce  au  Pontife  ,  ou  quelque 
autre  bonne  fauce  un  peu  claire  qui 
art  de'  la  confidence  avec  un  jus 
de  citron. 

Timbale  de  Pigeons  en  pâte. 

Mettez  fur  le  Tour  a  pâte  un  li-  Entrée 
tron  de  farine  ,  avec  trois  jaunes 
d’œirfs  cruds  ,  trois  ou  quatre  cuil¬ 
lerées  d’huile  ,  un  quarteron  de  fain- 
doux  un  peu  de  fel  ;  mouillez  avec 
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de  l’eau  pour  en  faire  une  pâte  bri- 
fée  ;  faites  un  ragoût  de  pigeons 
comme  le  précédent  ou  une  compot- 
te  de  pigeons  à  l’ordinaire  que  vous 
lailfez  réduire  à  courte  fauce  *  &  ré- 
froidir  ;  prenez  les  deux  tiers  de  la 
pâte  pour  en  faire  autant  de  petites 
abailfes  de  fépailïèur  d’une  pièce  de 
vingt- quatre  fols  que  vous  avez  de 
pigeons;  mettez  chaque  abailfe  dans 
une  petite  timbale  de  cuivre  ;  met¬ 
tez -y  deifus  un  pigeon  &  une  par¬ 
tie  du  ragoût  ;  couvrez-les^d’une  au¬ 
tre  petite  abailfe  que  vous  foudez 
avec  la  première  en  les  mouillant  un 
peu  autour  ,  &  vous  les  pincez  en 
ïaifant  un  très-petit  bord  ;  faites-les 
cuire  au  four  ;  enfuite  vous  les  ren- 
verfez  fur  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir  ;  faites  un  petit  trou  au-deiïus 
pour  y  faire  entrer  un  peu  de  fauce 
faite  avec  du  confommé  ,  un  peu  de 
coulis ,  âc  jus  de  citron  ,  peu  de  fel  3 
gros  poivre. 

Poupeton  de  Pigeons  aux  Choux- 
fleurs. 

Hachez  de  la  ruelle  de  veau  &  de 
la  graille  de  bœuf  pour  en  faire  une 
farce  forte  que  vous  mêlez  avec  per- 
iil,  ciboules  s  trois  œufs  entiers. 
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fel  ,  poivre  ;  ayez  de  gros  choux- 
fleurs  bien  blancs  que  vous  faites 
blanchir  cinq  ou  fix  bouillons;  retirez- 
lesàl’eau  fraîche,  &les  égoutez  lur 
un  tamis,*  foncez  une  poupetonniere 
avec  des  bardes  de  lard  ;  arrangez  -  y 
dcflus  les  choux  -  fleurs  la  fleur 
en  deflous  ;  faites- les  tenir  enfemble 
avec  la  farce  que  vous  collez  contre 
&  unifiez  avec  de  l’œuf  battu  -,  ayez 
foin  de  lailler  un  creux  dans  le  mi¬ 
lieu  pour  y  mettre  un  ragoût  de  pi¬ 
geons  cuits ,  fini  de  bon  goût  ,  qu’il 
ioit  froid  &  à  courte  fauce  ;  ra- 
chevez  de  couvrir  les  pigeons  avec 
des  choux-fleurs  bien  collés  avec  delà 
farce  ;  mettez  cuire  au  four  ou  entre 
deux  cendres  chaudes  :  la  cuifion 
faite  renverfez  en  douceur  le  poupe- 
ton  fur  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir  ;  prenez  garde  de  le  rompre  ,* 
fervez  deiïus  une  fauce  faite  avec  du 
blond  de  veau  ,  deux  pains  de  beur¬ 
re  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  lier  fur  le 
feu  &  y  preflez  un  jus  de  citron. 

Pigeons  au  gros  René. 

Ay  ez  des  pigeons  d’une  moyenne  Enuée 
grofleur  que  vous  flambez  légère¬ 
ment  &  laifïez  les  pâtes  dans  leur 
longueur  ;  détachez  avec  le  doigt  la 
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peau  de  deffus  l’eftomac  pour  y  faire 
entrer  deffous  une  petite  farce  faite 
avec  lard  râpé ,  les  foyes  des  pigeons, 
un  peu  de  truffes ,  champ  gnons,  per- 
fil  ,  ciboules  ;  liez  de  trois  jaunes 
d’œufs  ;  ficelez  les  &  les  faites  re¬ 
faire  dans  du  beurre  ;  enveloppez 
chaque  pigeon  avec  une  tranche  de 
veau  piquée  en  fricandeau  &  les 
faites  cuire  à  la  broche  ,  6c  les  fer- 
vez  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau , 
truffes,  champignons,  crêtes,  foyes 
gras  :  affaifonné  &  fini  de  bon  goût. 

Pigeon >■  à  la  moelle. 

Ayez  de  moyens  pigeons  plumés  à 
fcc  ,  préparez  -  les  pour  la  broche 
après  les  avoir  farcis  de  leurs  foyes  ha¬ 
chés  ,  de  la  moelle  de  bœuf,  deux  an¬ 
chois,  perfil ,  ciboules  ,  uneéchalotte, 
quelques  feuilles  d’tflragon  ,  le  tout 
haché  très  fin  ,  un  peu  de  gros  poiyre, 
point  de  felpiez  cette  farce  de  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  ;  faites-les  cuire  à  la  broche 
enveloppés  de  lard  ,8c  de  papier  ;  fer- 
vcz-les  avec  une  fauce  de  cette  fa¬ 
çon  :  Mettez  dans  une  cafferole  deux 
cuillerées  de  blond  de  veau,  deux  ver¬ 
res  de  vin  de  Champagne  ,  autant  de 
bon  bomlion  ,  deux  tranches  de  ci¬ 
tron  ,  fix  ou  fept  rocambo'es  écra- 
fées  ,  un  peu  de  fel  ,  gros  poivre  ; 
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faites  bouillir  une  demi-heure  &  ré¬ 
duire  au  point  d'une  fauce  :  pallez- 
la  au  tamis  &  y  mettez  un  pain  de 
beurre  ,  du  perfil  blanchi  hache  très- 
fin  ,  faites  lier  fur  le  feu  au  moment 
que  vous  voulez  tervir. 

Pigeons  à  la  Provençale, 

Mettez  dans  une  calterole  des  Cnuéc 
moyens  pigeons  les  pâtes  troufïees 
dam.  le  corp  &  blanchies  ?  un  demi- 
verre  d  huile,  des  ris  de  veau  blan¬ 
chis,  ch, mpienons,- truffes,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  ,  ciboules  ,  une  gonfle 
d’ail,  deux  c'oux  de  girofle,  du  bi¬ 
fide  ;  paflez  le  tout  iur  le  feu  ;  i ï n- 
gcz,  mouillez  avec  deux  verres  de  vin 
de  Champagne  ,  du  bouillon  ,  un  peu 
de  jus  de  veau  ;  laitlez  cuire  Sc  ré¬ 
duire  à  courte  fauce  ,  lorfqu’fis  font 
cuits  de  prêts  à  tervir  ;  dégradiez-’ es 
St  y  rnetrez  une  îiaifon  de  trois  jau¬ 
nes  d’œufs  délayés  avec  un  ptu  de 
bouillon  ,  deux  éehalottes  hachées 
très  fin  ,  un  peu  de  mulqade  ôc  du 
gros  poivre  ;  faites  lier  1er  le  feu  fans 
bouillir  ,  en  fervant  preflez-y  un  jus 
de  citron. 

Pigeons  en  Uérifjon. 

Faites  un  petfi  (alpicon  avec  un  Etll! 
ris  de  veau  ,  truffes  ,  champignons  ; 
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pafTez  -  les  fur  le  feu  avec  un  peu  cle 
beurre ,  un  bouquet  ;  fingez  &  mouil¬ 
lez  avec  un  peu  de  coulis  &.  du  bouil¬ 
lon  ,  peu  de  Tel  j  gros  poivre  ;  faites 
cuire  un  peu  plus  de  moitié  &  ré¬ 
duire  à  courte  fauce  bien  liée  ;  mettez 
ce  ragoût  dans  le  corps  de  vos  pi¬ 
geons  qui  doivent  être  échaudés ,  §c 
les  pares  trouffées  dans  le  corps  ,  lar¬ 
dez  tout  le  deffus  des  pigeons  avec 
de  petits  lardons  maigres  de  jambon, 
il  faut  laiffer  la  pointe  rélevée  de  fa¬ 
çon  que  cela  imite  le  hérifîon  ;  met¬ 
tez  les  cuire  dans  une  cafferoie  fon¬ 
cée  de  tranches  de  veau  blanchi ,  un 
bouquet  de  pertil  >  ciboules  ,  une  de- 
mi-gouffe  d’ail  ,  une  feuille  de  lau¬ 
rier  ,  thim  ,  bafîlic,  deux  doux  de  gi¬ 
rofle  ,  un  demi  -  verre  d’huile  ,  peu  de 
fel ,  gros  poivre;  couvrez  de  bardes 
de  lard  ;  faîtes  fuer  un  quart- d’heu¬ 
re  fur  de  la  cendre  chaude;  mouillez 
avec  un  demi-verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ;  rachevez  de  cuire  à  petit  feu  : 
prenez  le  fond  de  la  fauce  que  vous 
dégraiflez  ;  pafTez  au  tamis  ;  ajoutez- 
y  un  peu  de  coulis  :  faites  réduire  au 
point  d’une  faucejfervez  furlespigeons 
après  y  avoir  preflé  un  jus  de  citron» 
Pigeons  a  l'Intendante. 
w  Ayez  cinq  petits  pigeons  éçhau- 
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dés ,  les  pâtes  trouvées  en  dedans  ; 
faites  les  cuire  entre  des  bardes  de 
lard  ,  un  peu  de  bouillon  ,  &  deux 
tranches  de  citron,  prenez  quatre  ris 
de  veau  ;  gardez  les  gorges  pour  un 
autre  ragoût  ;  piquez  les  ris  pour  les 
glacer  en  fricandeau  ;  mettez  dans 
une  caderole  des  champignons ,  foyes 
gras,  deux  culs  d’artichaux  bien  blan¬ 
chis  coupés  en  quatre  ,  un  morceau 
de  bon  beurre,  un  bouquet  de  per- 
fil  ,  ciboules ,  une  demi-gouiïè  d’ail , 
deux  doux  de  girofle,  thim,  laurier, 
bafîlio,  une  tranche  de  jambon -,  paf- 
fez  le  tout  fur  le  feu  <3c  le  fingez; 
mouillez  avec  d’excellent  bouillon  j 
faites  -  cuire  à  petit  feu  &  réduire  à 
courte  fauce  ,  ailaifonnez  de  fel  ,  gros 
poivre  ;  ôtez  le  jambon  &  le  bouquet  j 
mettez  y  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  * 
faites  -  lier  fur  le  feu  fans  bouillir  ; 
mettez-y  un  jus  de  citron  ;  dreffez 
les  pigeons  en  croix  fur  le  plat  que 
vous  devez  fervir  ;  mettez  un  frican¬ 
deau  de  ris  de  veau  entre ,  qui  doit 
être  bien  glacé  &  doré  ;  arro  - 
fez  légèrement  les  pigeons  avec  la 
fauce  &  le  ragoût  fans  toucher  à  la 
glace  du  fricandeau. 


i]2  Les  Soupers. 

Pigeons  au  jus  de  citron. 

E  trîc  Prenez  cm']  moyens  pigeons  de  vo¬ 
ilera  bien  en  chair  ,  6c  plumés  à  fec  p 
troufiez  les  en  poules  6c  i  ’s  faites  re¬ 
faire;  coupez  chacun  par  la  moiré, 
6c  les  mettez  mariner  pendant  deux 
heures  avec  le  jus  de  quatre  citrons  j 
fel  fin  ,  gros  poivre,  thim  ,  laurier 
bifllic,  perfii  ,  ciboules,  trois  doux 
de  girofle,  une  gouffe  d’ail;  enruite 
vous  les  trempez  dans  du  blanc  d’œuf 
fouetté  après  les  avoir  reffuyes  entre 
deux  linges  ,  ce  les  farinez  à  mefure 
pour  les  faire  frire  avec  du  fain  doux, 
6e  les  fervez  garnis  de  perfii  frit. 

Des  C  an  a  rds,  Canetons, 
O  y e s ,  et  Oisons 

Il  faut  les  choifir  jeunes,  gras,  bien 
en  chair  ,  &  blancs  ,  la  diffeefion  pour 
les  fervir  ,  fe  fait  en  coupant  i’efto- 
mr.c  en  filets  ou  par  éguilettes  que 
vous  offrez  comme  les  morceaux  les 
plus  délicats  ;  enfuite  vous  fervez  les 
ailes ,  les  coiffes  ,  6c  la  carcafTe  cou¬ 
pée  en  p  lu  fleurs  morceaux. 

Canard  aux  petits  pois. 
limée  Ayez  un  canard  ou  deux  petits  ca¬ 
netons  échaudé?  que  vous  troufifez  en 
poule,  &  les  faites  blanchir;  mettez 
les  Cuire  entre  des  bardes  de  lard 


? 
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deux  tranches  de  an  on  pour  les 
conferver  blancs  ,  un  peu  de  bouillon 
Tel  ,  gros  poivre  ,  un  bouquet  de  per- 
fû  ,  ciboules ,  une  demi-gouffe  d’ail, 
deux  doux  de  girolle  ,  thim  ,  laurier, 
bafilic;  mettez  dans  une  cafferoie  un 
litron  de  petits  pois  ,  un  morceau 
de  bon  beurre  ,  un  bouquet  de  per- 
fil  ,  ciboules  ;  paflez  les  fur  le  feu  3 
linge z  Sc  mouillez  moitié  bouillon  , 
êc  moitié  jus  ,  biffez  cuire  à  petit  feu, 
&  réduire  à  courte-fauce  ;  nrettez-y 
un  peu  de  blond  de  veau  ,  Sc  du  fel, 
fervez  à  courte  fauce  fur  les  canards. 

Canetons  Roules. 

Faites  une  farce  de  volaille  cuite  à 
la  broche  avec  mie  de  pain  dellé- 
chée  avec  de  la  crème  ,  tétine  de 
veau  &  lard  blanchi  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  champignons  ,  fel ,  gros  poivre  , 
êc  liez  de  quatre  jaunes  d’œufs;  pre¬ 
nez  un  caneton  qui  foit  de  movenne 
groffeur  ou  deux  petits  que  vous  flam¬ 
bez  de  vnidez  ,  fendez-les  en  deux  , 
ôc  les  défoffez  à  forfait  •  mettez  lur 
chaque  moitié  une  partie  de  votre 
farce  ;  roulez  les  ôc  les  couvrez  de 
bardes  ;  enveloppez  d’un  morceau 
d’étamine  que  vous  ficelez  &  les  fai-* 
tes  cuire  avec  un  peu  de  bouillon  , 
un  verre  de  vin  blanc  ,  un  bouqua 
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de  perfll ,  ciboules,  une  goufle  d’ail* 
deux  doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier, 
bafllic  ,  fel,  poivre:  la  cuiiïon  faite  , 
ôtez  l’étamine  8c  les  bardes  de  lard  * 
efluyez  les  canetons  entre  deux  lin¬ 
ges  en  les  preflant  légèrement  pour 
qu’il  ne  refle  point  de  grailfe.  Servez 
avec  la  fauce  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos. 

Canetons  en  Hœtereaui 

Sntice  Prenez  deux  canetons  que  vous 
flambez  8c  vuidez  ;  coupez  chacun 
en  quatre  morceaux  8c  les  défoflez  à 
forfait  ;  mettez  fur  chaque  morceau 
une  farce  comme  la  precedente  ;  rou¬ 
lez -les,  &  en  piquez  tout  le  def- 
fus  comme  un  fricandeau  ;  faites-les 
cuire  à  la  broche  ,  qu’ils  foient  d’une 
couleur  dorée  :  Servez  deflous  une 
fauce  faite  avec  du  confommé  ,  un 
peu  de  coulis ,  un  verre  de  vin  de 
Champagne,  un  bouquetée  perfll , 
ciboules,  une  demi-goufle  d’ail,  une 
tranche  de  citron  ,  fel  gros  poivre; 
faites  bouillir  à  petit  feu  8c  réduire 
au  point  d’une  fauce  ;  paffez  au  ta¬ 
mis. 

Canetons  farcis . 

Entrée  Ayez  un  canard  ou  deux  petits 
canetons  que  vous  flambez  &  vui- 
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dez  ;  défoffez-les  à  forfait  fans  les  fen¬ 
dre  ,  ne  laidfez  que  les  pâtes  ,  vous 
commencez  à  les  défofier  par  la  po¬ 
che  en  ôtant  l’os  du  brichet  ,  celui 
de  l’eftomac  8c  la  carcaffe  5  remplif- 
fez-les  avec  une  farce  de  gaudi- 
veau  ,  ou  une  farce  fine  comme  cel¬ 
le  des  canetons  roulés  ;  coufez  -  les  . 
pour  que  la  farce  ne  forte  pas  ,  8c 
les  mettez  cuire  entre  des  bardes 
de  lard  ,  deux  tranches  de  citron  , 
un  peu  de  bouillon,  un  verre  de  vin 
blanc  >  un  bouquet  de  perfil ,  cibou¬ 
les  j  une  gouiïe  d’ail  ,  trois  doux 
de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  : 
la  cuiiTon  faite  ;  effuyez-les  bien  de 
leur  graiffe  ,  8c  les  fervez  avec  une 
fauce  comme  vous  le  jugerez  à  pro¬ 
pos. 

Canetons  de  Rouen  à  la  broche. 

Ayez  un  caneton  bien  gras,&  blanc,  Entrée 
que  vous  flambez  &  vuidez.  SivousOUIor‘ 
le  mettez  pour  entrée  »  vous  le  ferez 
refaire  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  beurre;  faites -le  cuire  à  la 
broche  enveloppé  d’une  feuille  de 
papier  ,  point  de  bardes  de  lard  ,  ne 
le  laiffez  point  trop  cuire  :  il  faut 
qu’il  foit  dans  fon  jus  ,  vous  le  fer¬ 
vez  avec  une  fauce  faite  de  bon 
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confommc  ,  un  peu  de  blond  de 
veau  ,  de  I’échalotte  hachée  très-fin  , 
&  un  grand  ’us  d’orange,  fel  gros 
poi  re.  Si  vous  le  fervez  pour  rôt, 
vous  le  faites  ci  ire  fans  l’envelypér 
de  papier  ,  en  le  dreffmt  fur  le  p'ac 
vous  donnez  quelques  coupa  de  cou¬ 
teau  fur  les  filets  r  6c  mettez  dans  les 
ouvertures  du  fel  fin  ,  gros  poivre  , 
tSc  un  grand  jus  d’orange. 

Canetons  à  CLaiicnne. 
crée  Flambez  &c  vuiclez  un  caneton  ou 
deux  petits  ,  trouvez  les  en  poules, 
&  es  faites  re  aire  dans  une  caffe^o- 
îe  après  leur  avoir  un  peu  applati 
î’eftomac ,  avec  de  1  huile  fine  ,  perfd  , 
ciboules,  une  demi  gouffe  d’ail  -  des 
champ’gnons  ,  bafiiic  ,  le  tout  haché 
très- fin  ,  fel  ,  gros  poivre,  foncez  une 
caflfero'e  avec  des  tranches  de  veau  , 
uns  tranche  de  jambon  :  mettez  -  y 
deffüs  les  canetons  avec  tout  leur  al- 
faifonnement  ;  c  >uvrez  de  bardes  de 
lard  ,  faites  fuer  fur  de  la  cendrechau- 
de  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
de  Champagne  ,  6c  autant  de  bon 
bouilion;  rachevez  la  cuifTbn  ;  enfuite 
vous  égoutez  les  canetons  &  les  ef- 
fuyés  de  leur  graille  ;  mettez  du  cou¬ 
lis  dans  le  fond  de  la  fauce  5  faites 
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bouillir  pour  dégraifler  ;  paflez  -  la 
au  tamis  ,  &  la  fervez  fur  les  cane¬ 
ton?. 

Cannons  en  fricandeau. 

Faites  refaire  vos  canetons  après 
les  avoir  flambés  &  vuidés  ;  piquez 
tout  le  deffus  avec  du  menu  lard  ,  & 
les  mettez  dans  une  cafleroîe  avec 
quelques  tranches  de  ruelle  de  veau  , 
du  bon  bouillon  ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules , 
une  demi-goufle  d’ail  ,  deux  doux  de 
girofle,  un  peu  de  bafilic  ;  laiiTez  cuire 
à  petit  feu  :  la  cuiflfon  faite  ;  paflez  au 
tamis  le  fond  de  la  fauce  pour  la  dé¬ 
fi;  rai  fler  &:  faire  réduire  en  glace  pour 
la  mettre  fur  tout  le  deflu-s  des  ca¬ 
netons  ;  mettez  un  peu  de  coulis  dans 
la  même  cafleroîe  avec  un  demi  ver¬ 
re  de  confommé  ;  faites  bouillir  en  dé¬ 
tachant  ce  qui  tient  à  la  cafleroîe  ; 
repafl'ez-la  au  tamis  &  y  pr.i’ez  un 
jus  de  citron  ;  fervez  deflous  les  ca¬ 
netons. 

Canetons  à  lu  Purée  Verte. 

Pour  faire  la  purée  verte  ,  vous 
foncez  une  cafleroîe  avec  des  zefles 
de  jambon  ,  tranches  de  veau  ,  oi¬ 
gnons  coupés,  &  deux  carottes  ;  fai¬ 
tes  fuer  fur  un  moyen  feu  ,  éc  mouil- 
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le z  avec  du  bouillon  ,  quand  la  faucé 
commence  à  s’attacher  comme  un 
coulis  ;  faites  bouillir  à  petit  feu  juf- 
qu’à  ce  que  la  viande  foit  cuite  ;  met¬ 
tez- y  un  litron  de  pois  verds  après 
les  avoir  palfés  fur  le  feu  pendant  une 
demi-heure  avec  un  peu  de  bon  beur¬ 
re  ,  du  verd  de  ciboules ,  un  peu  de 
fariette  &  du  perfil;  faites-les  migeo- 
ter  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  ,  &c 
les  paffez  à  l’étamine  pour  en  faire 
une  purée  ;  prenez  deux  petits  cane¬ 
tons  échaudés  que  vous  trouffez  en 
poules ,  &  les  farciffez  avec  de  la  lai¬ 
tue  bien  blanchie  que  vous  hachez 
avec  de  la  tétine  de  veau  ;  lard  râpé  , 
quelques  foyesde  volaille,  perfil,  ci¬ 
boules,  thim  ,  laurier,  bafllic  ,  fel , 
gros  poivre  ;  liez  de  deux  jaunes 
d’œufs;  coufez-les  &  les  faites  cuire 
entre  des  bardes  de  lard ,  un  peu  de 
bouillon  ,  fel ,  gros  poivre  :  la  cuiflfon 
faite  fervez  -  les  avec  la  purée  verte, 
fi  vous  n’êtes  point  dans  le  tems  des 
pois  verds  ;  prenez  des  pois  fecs  ,  que 
vous  faites  cuire  avec  du  bouillon  s 
un  bouquet  de  fines  herbes  ;  enfuite 
vous  les  paffez  avec  le  fond  de  la  fau- 
ce  de  veau  que  vous  avez  faite, &  pour 
la  rendre  verte  vous  y  mettez  un 
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peu  d’épinars  beaucoup  blanchis  & 
pilés* 

Canard  en  Timbale , 

Flambez  un  canard  &  le  défoffez  Entrée 
à  forfait  en  le  fendant  par  le  dos  ; 
faites  attention  à  ne  point  percer  la 
peau;  levez  de  la  chair  dans  les  en¬ 
droits  le  plus  épais  pour  la  couper  en 
•  petits  dez  que  vous  mêlez  avec  du 
jambon  ,  des  foyes  de  volailles  ,  des 
champignons  ,  quelques  truffes  ,  le 
tout  coupé  en  dez  ,  lard  râpé ,  per- 
fil ,  ciboules  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic 
haché  très  fin  ;  peu  de  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  étendez  le  canard  8c  le  remplif- 
fez  de  ce  falpicon  ;  coufez  le  canard 
en  lui  donnant  la  forme  d’une  tim¬ 
bale  ;  enveloppez  de  bardes  de  lard 
&  d’un  morceau  d’étamine;  faites- le 
cuire  dans  une  marmitte  jufte  à  fa 
grandeur  avec  un  peu  de  bouillon  , 
un  demi-feptier  de  vin  blanc  ,  quel¬ 
ques  tranches  doignons  ,  8e  zeftes  de 
carottes  8e  panais  ,  fel  ,  poivre  :  la 
cuilfon  faite  ,  ôtez  l’étamine  ,  &  les 
bardes  ,  effuyez-les  avec  un  linge  ‘y 
fervez  deffus  une  fauce  à  l’Efpagno- 
îe,  ou  celle  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos. 


Les  Soupeks 
Canard  à  la  Romaine. 

Entrée  DéfofFez  à  forfait  un  canard  &  ne 
lui  laiflez  que  les  pâtes  ;  rempliriez- 
le  avec  un  lalpicon  crud  .  fait  avec 
ris  de  veau  blanchis  ,  foyes  gras  , 
truffes  ,  champignons,  perfîl ,  cibou¬ 
les  ,  échalotres  hachées  ,  fel  ,  gros 
poivre  le  tout  manié  avec  du  lard 
râpé  ;  trouffez  le  canard  comme  s’il 
n’étoit  po'nt  défôflé  ,  &  le  coufez  ; 
faites  le  refaire  dans  une  caileroleavec 
un  peu  d’huile;  mettez  -  le  dans  une 
cailerole  foncée  d’une  tranche  de  jam¬ 
bon  &  de  plufieurs  tranches  de  veau; 
mettez  -  y  a-ufli  l’huile  ;  affaifonnez 
de  Tel  j,  gros  poivre,  un  bouquet  de 
perfîl  ,  ciboules  ,  une  gouffe  d’ail , 
deux  cîoux  de  girofle,  quelques  feuil¬ 
les  de  bafilic  ;  faites  fuer  une  de¬ 
mi  -  heure  ;  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  de  Champagne  autant  des 
bouillon  ;  rachevez  la  cuiflon  ;  enfui- 
te  vous  paflez  le  fond  de  la  fauce 
après  l’avoir  dégraiflee  ;  mettez -y 
un  peu  de  coulis  pour  la  lier  &  la 
faite  réduire  ;  ajoutez  y  un  jus  de  ci¬ 
tron.  Servez  fur  le  canard. 

Canard  à  la  Nivernoife .. 

Entrée  Flambez  &  vuidez  un  canard  ; 
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lardez  -  le  en  travers  avec  du  gros 
lard  ,  &  le  mettez  cuire  dans  une 
marmitte  jufle  à  fa  grandeur  ,  avec 
du  bouillon,  un  demi-feptier  de  vin 
blanc,  deux  oignons  ,  une  carotte, 
un  panais  ,  un  bouquet  de  perfil,  ci¬ 
boules  ,  une  goufle  d’ail ,  une  demi- 
feuille  de  laurier,  thim,  bail  lie  ,  fel, 
gros  poivre  :  La  cuiiTon  faite;  égoû- 
tez-le  ,  Sc  lefliiyez  avec  un  linge  ; 
fervez  dellus  une  fauce  à  la  Nivernoi- 
fe  que  vous  trouverez  à  l’article  des 
fauces ,  page  123.  Tome  I.  Etant  cuit 
de  cette  façon  ,  vous  pouvez  le  fer- 
vir  avec  différentes  fauces  ,  ou  ra¬ 
goûts. 

Canards  au  Court-Bouillon. 

Prenez  un  ou  deux  canards  que 
vous  flambez  ,  vuidez  &  les  trouflez 
en  poule  ,  lardez  -  les  avec  du  gros 
lard,  &  les  mettez  cuire  avec  un  peu 
de  bouillon,  un  demi-feptier  de  bon 
vin  blanc  ,  une  pincée  de  coriandre, 
deux  tranches  de  citron  la  peau  ôtée, 
deux  oignons  en  tranches  ,  une  ca¬ 
rotte,  un  panais  ,  un  bouquet  deper- 
fil  ,  ciboules  ,  une  goufle  d’ail.,  trois 
doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  & 
bafilic  ;  faites  -  cuire  &  réduire  à  cour¬ 
te  fauce  ;  aflaifonnez  de  fel  ,  gros 
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poivre  ;  paflez  le  fond  de  la  fauce  au 
tamis  après  l’avoir  dégraiffée  ;  iervez- 
en  une  partie  fur  les  canards.  Etant 
cuits  de  cette  façon  vous  pouvez  les 
fervir  froids  comme  une  daube  après 
avoir  fait  réduire  le  court  -  bouillon 
au  point  d’une  fauce.  Si  vous  vou¬ 
lez  qu'elle  foit  en  gelée  vous  met¬ 
trez  la  moitié  d'un  jarret  de  veau  cui¬ 
re  avec  les  canards. 

Canard  aux  Navets. 

Lardez  un  canard  avec  du  gros 
lard  ,  après  l'avoir  flambé  &  vuidé 
mettez-le  cuire  avec  du  bouillon  ,  ra¬ 
cines  ,  oignons  ,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules  „  une  goufie  d’ail ,  deux 
doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  ba- 
filic  ,  fei ,  gros  poivre  ;  coupez  pro¬ 
prement  des  navets  &  les  faites  blan¬ 
chir  ;  mettez  -  les  dans  une  caflerole 
avec  du  jus  de  veau  ,  un  peu  de  cou¬ 
lis  ;  faites  -  les  cuire  à  petit  feu  ;  la 
cuifîon  du  canard  étant  faite  prenez 
une  partie  de  la  fauce  que  vous  dé¬ 
gradez  &  paffez  au  tamis  ;  mettez- 
îa  dans  le  ragoût  de  navets  ;  rache- 
vez  de  les  faire  cuire  &  réduire  au 
point  d’un  ragoût  lié  y  ajoutez  y  du 
fel ,  &  du  gros  poivre  s'il  en  eft  de 
befoin.  Servez  -  le  defTus  le  canard. 


de  la  Cour.  243 

Grenadin  de  canard  à  la  Royale. 

Flambez  &  vuidez  deux  canards; 
fendez  -  les  le  long  du  dos  pour  les 
défoffer  à  forfait  fans  couper  la  peau; 
levez  le  plus  gros  de  la  chair,  pour  la 
couper  en  dez  &  la  mettez  dans  une 
cailerole  avec  deux  ris  de  veau  blan¬ 
chis  ,  truffes  ,  champignons  ,  foyes 
gras  ,  le  tout  coupé  en  dez  ,  perfil , 
ciboules  ,  échalottes  hachées  ,  fel  , 
gros  poivre  ;  palfez  -  les  fur  le  feu 
avec  un  peu  de  beurre  pendant  un 
quart-a’neure  ;  enfuite  vous  mettez  re¬ 
froidir  &  y  mettez  trois  jaunes  d’œufs 
cruds  j  du  lard  râpé  ,  un  peu  de  ba- 
filic  haché  très  fin  ;  rempliflez  les  ca¬ 
nards  de  ce  falpicon  ,  &  les  coufez 
comme  une  bourfe  ;  piquez  tout  le 
déifias  avec  du  menu  lard ,  après  les 
avoir  fait  blanchir  un  infant  à  l’eau 
bouillante;  mettez  les  cuire  avec  du 
bon  bouillon  ,  quelques  tranches  de 
veau  ,  un  bouquet  de  fines  herbes , 
une  tranche  de  jambon  :  la  cuiffon 
faite  ;  palfez  le  fond  de  la  fauce  au 
tamis  après  l’avoir  dégraiffée  ;  faites- 
la  réduire  en  glace  pour  glacer  tout 
le  déifias  des  canards.  Servez  delfous 
la  fauce  que  vous  jugerez  à  propos. 
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Ci  nards  à  la  Daube. 

Prenez  un  ou  deux  canards  ,  que 
vous  flambez  vuidez  ,  &:  lardez  par 
tout  en  travers  avec  de  gros  lardons 
de  lard  aflaifonnés  de  feL  épices  mê¬ 
lées  ,  perfil  ,  ciboules  ,  échalottes  , 
bafilic  haché  -,  mettez  -  les  dans  une 
marmite  jufle  à  leur  grandeur  ,  que 
vous  avez  foncée  de  quelques  bardes 
de  lard;  mettez  par-deiTus  'es canards 
du  fel  J  gros  poivre  ,  des  tranches  d’oi¬ 
gnons  ,  zefi.es  de  carottes  ,  &c  pariais ^ 
des  épluchures  de  viande  fi  vous  en 
avez  j  un  bouquet  de  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  une  gouffe  d’ail  ,  trois  doux  de 
girofle  ;  mouillez  avec  un  peu  de  bouil¬ 
lon,  un  demi-poiflon  d’eau  de-vie,  une 
chopin e  de  vin  blanc  ;  couvrez  bien 
la  marmitte,  &  l’enterrez  dans  la  cen¬ 
dre  chaude  pour  faire  bouillir  à  très- 
petit  feu ,  après  l’avoir  mis  en  train  de 
bouillir  fur  un  fourneau  :  la  cuifion 
faite  ;  pafiez  la  fauce  au  tamis,  &  y 
mettez  refroidir  les  canards  pour  les 
fervir  avec  la  fauce  qui  doit  être  en 
gelée. 

Macédoine  d&  Canard. 

Coupez  quatre  culs  d’artichaux  en 
fix  morceaux  chacun  ;  mettez-les  dans 
l’eau  bouillante  avec  un  litron  de 

moyenne 
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moyennes  fèves  de  marais  après  avoir 
ôté  les  calottes  ;  faites- les  blanchir 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  prefque -cui¬ 
tes  ;  retirez  -  les  pour  les  égouter  ; 
mettez  dans  une  caflerole  deux  pains 
de  beurre  ,  des  champignons  coupés 
en  petits  dez ,  un  peu  de  l’ariette  ?  per- 
fil  ,  ciboules  ,  échalottes,  le  tout  ha¬ 
ché  5  paffez  les  fur  le  feu  ;  6c  y  met¬ 
tez  une  pincée  de  farine  ;  mouillez 
avec  deux  cuillerées  de  jus  de  veau, 
un  verre  de  vin  de  Champagne ,  du 
confommé  ;  laififez  bouillir  un  quart- 
d’heure  &  y  mettez  enfuite  les  arti- 
chaux,  &  les  fèves  de  marais  ;  rache- 
vez  la  cuiffon  ;en  Unifiant, yous  y  met¬ 
trez  un  peu  de  coulis ,  6c  du  lel ,  un 
jus  de  citron  ;  fervez  ce  ragoût  à 
courte  fauce  deffous  deux  canards 
coupés  chacun  en  quatre  morceaux  , 
que  vous  avez  fait  cuire  entre  des 
bardes  de  lard  ,  du  bouillon  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules  ,  deux  doux 
de  girofle  ,  une  demi  -  goufle  d’ail  , 
deux  tranches  de  citron  la  peau  ôtée, 
fel»  g  “os  poivre. 

Canard  de  plufîeurs  façons. 

Frenez  un  canard  ou  deux  petits 
canetons  que  vous  trouflez  en  pou¬ 
le  après  les  avoir  vuidés  6c  épluchés  j 
Tome  IL  M 
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faites -les  cuire  dans  une  marmite 
jufle  à  leur  grandeur  ;  foncez  de 
quelques  bardes  de  lard  ,  avec  du 
bouillon  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  un  ver¬ 
re  de  vin  blanc  ,  tranches  d’oi  - 
gnons  ,  &  zeftes  de  racines  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  ciboules  ,  une  goulTe 
d’ail  ,  deux  doux  de  girofle  ,  thim , 
laurier ,  bafilic  ;  la  cuifîon  faite,  égou- 
tez  -  les  ,  &  les  efluyez  de  leur  graif- 
fe  ;  fervez  deflus  la  fauce  que  vous 
jugerez  à  propos  ,  ou  un  ragoût  de 
petits  pois  ,  de  navets  ,  de  marons, 
d’olives,  de  concombres de  ris  de 
veau  ,  celui  que  vous  voudrez  :  vous 
trouverez  la  façon  de  les  faire  à  l’ar¬ 
ticle  des  ragoûts. 

Canards  à  la  Prujîenne. 

Entrée  Ayez  trois  canards  n’en  prenez 
que  les  cuififes  ,  les  eftomacs  vous  fer¬ 
vent  à  faire  d’autres  entrées  en  les  fai- 
fant  piquer  pour  en  faire  des  frican¬ 
deaux  ,  ou  à  mettre  en  filets;  faites 
cuire  les  cuifies  entre  des  bardes  de 
lard  ,  un  verre  de  vin  blanc  autant 
de  bouillon  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes  ,  fel  ,  gros  poivre  :  la  cuilTon 
faite  ;  ayez  un  hachis  debécaffes  ,  ou 
de  perdrix  fini  de  bon  goût  ,  &  bien 
lié  ;  mettez- en  un  peu  fur  un  morceau 
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de  crépine  ,  une  cuiffe  de  canard  , 
que  vous  recouvrez  avec  du  hachis  ; 
enveloppez  fcnen  avec  la  crépine  que 
vous  loudez  avec  de  1  œuf  battu  ;  fai- 
tes-en  autant  à  chaque  cuiffe  ,  &  les 
mettez  fur  une  tourtiere  pour  les  met¬ 
tre  au  four  jufqu’à  ce  que  la  crépine 
foit  d’une  belle  couleur  dorée ,  &.  cui¬ 
te  j  égoutez  -  les  bien  de  leur  graille 
pour  les  fervir  avec  une  fau-ce  faite 
avec  un  peu  de  confommé  ;  deux  cuil¬ 
lerées  de  coulis  ,  quelques  échalottes 
hachées ,  le  jus  d’une  orange  ,  fel ,  gros 
poivre. 

Filets  de  canards  de  plujïeurs  façons. 

Faites  cuire  deux  canards  à  la  bro-  d 
che  un  peu  plus  d’amoitié  pour  qu’ils 
foient  dans  leurs  jus  ;  &  étant  refroi¬ 
dis  ;  prenez  garde  d’en  perdre  le  jus, 
vous  les  coupez  en  filets  en  tra'  ers  & 
minces,  vous  pouvez  les  fervir  de  cet¬ 
te  façon  avec  un  ragoût  de  concom¬ 
bres  que  vous  émincez ,  &  les  faites 
mariner  deux  heures  avec  quelques 
tranches  d’oignon  ,  un  peu  de  vinai¬ 
gre  ,  du  fel  ;  enfuite  vous  ôtez  les 
tranches  d’oignon  ,  &  preffez  bien 
les  concombres  dans  un  linge  ,  &:  les 
paUez  dans  une  cafferole  avec  du  beur¬ 
re  ,  une  tranche  de  jambon  ,  jufqu’à 
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ce  qu’ils  ayentpris  de  là  couleur;  met- 
tez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouil¬ 
lez  avec  du  bouillon,  du  lus  de  veau,  un 
peu  de  coulis;  laiifez  cuire  à  petit  feu  ; 
dégrailfez  ,  faites  réduire  à  courte 
fauce  ,  en  fervant ,  m -ttez  y  les  filets 
de  canard  avec  ieur  jus  ;  faites  chauf¬ 
fer  fans  bouillir.  Vous  fervez  aufii  les 
filets  de  canard  avec  un  ragoût  de 
truffes  émincées &  fini  à  Pordinai- 
re  ,  en  fervant ,  vous  y  mettez  les  filets 
de  canard  feulement  pour  les  faire 
chauffer  fans  bouillir.  Si  vous  voulez 
les  fervir  avec  une  fauce  hachée  fai¬ 
te  de  cette  façon  ,  pour  lors  il  faut 
les  filets  de  trois  canards  ;  vous  met¬ 
tez  dans  une  cafferole  deux  truffes  ha¬ 
chées  ,  un  foye  gras  ,  trois  échalottes 
le  tout  haché  ,  deux  cuillerées  d’huile , 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  au¬ 
tant  de  bouillon  ,  deux  cuillerées  de 
coulis ,  fel ,  gros  poivre  ,  ;  faites  bouil¬ 
lir  pendant  un  quart-  d’heure  ;  dégraif- 
fez  &  laiffez  réduire  au  point  d’une 
fauce  ;  mettez-y  les  filets  de  canards 
pour  les  faire  chauffer  fans  bouillir  , 
en  fervant  preflez  -  y  le  jus  d’une 
orange. 

Oyts  St  Oifons  de  plufîeurf  façons. 

F.»trse  Prenez  un  oifon  échaudé  que  vous 
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Vmdez  &  trouvez  les  pâtes  dans  le 
corps  ;  faites  le  blanchir  &  cuire  avec 
bon  bouillon  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes,  fel ,  poivre  deux  oignons  en 
tranches ,  zeftes  de  carottes ,  &  pa¬ 
nais  ;  fervez  -  le  avec  un  ragoût  de 
marons  ou  de  petits  pois,  ou  une  pu¬ 
rée  verte  ,  ou  une  fauce  à  la  ravigot- 
te  fauce  à  l’échalotte  ,  fauce  à  la 
Nivernoife  :  les  oyes  quand  elles  font 
tendres  fe  peuvent  fervir  cuites  à  la 
broche  après  les  avoir  flambées ,  éplu* 
chées  ,  &  vuidées  :  vous  les  farciflez 
avec  une  farce  faite  avec  leurs  foyes  , 
des  marons ,  de  la  chair  de  faucilles, 
vous  mettez  le  tout  dans  unecafle- 
role  après  l’avoir  haché  ,  avec  per- 
fil  ciboules  ,  échalottes  ,  thim  ,  lau¬ 
rier  ,  bafilic  ,  un  morceau  de  beurre,' 
fel  ,  gros  poivre;  paflez  les  fur  le fet» 
pendant  un  quart-d’heure  ;  farciflez 
l’oye  &  la  coufez  ;  faites  cuire  à  la 
broche  ;  fervez  avec  un  ragoût  de 
marons  ;  vous  trouverez  la  façon  de  le 
faire  à  l’article  des  ragoûts. 

Cuijfes  aîles  d’oyesJ  comment  les 
conferver. 

Ayez  autant  d’oyes  que  vous  jugez 
à  propos  ,  que  vous  préparez  pour 
mettre  à  la  broche  ;  faites  -  les  cuire 
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jufqu’à  ce  qu’elles  foientau  trois  quart? 
de  leur  cuiflon  ;  vous  les  retirez  pour 
les  mettre  dans  un  endroit  frais  ;  étant 
tout  à  fait  froides  ;  levez  les  cuiiïes  & 
les  aîles  ,  que  les  blancs  de  l’eflomac 
tiennent  après  ,  vous  faites  de  cet¬ 
te  façon  quatre  morceaux  de  chaque 
oye  j  Si  les  arrangez  à  mefure  dans 
un  pot  de  grez ,  en  mettant  entre  qua¬ 
tre  feuilles  de  laurier  ,  pour  chaque 
oye  ,  du  fel  à  proportion  :  il  faut 
ferrer  les  morceaux  l’un  contre  l’au¬ 
tre  pour  qu’il  refie  le  moins  de  vuide 
que  vous  pourrez  ;  enfuite  vous  paffez 
au  tamis  la  graille  que  les  oyes  ont 
rendue  en  cuifant  ,  que  vous  mêlez 
avec  fuffiamment  de  fain  -  doux  que 
vous  mettez  chaudement  par  deflus  Jes 
oyes  jufqu’à  ce  qu  elles  en  foient  tout 
couvertes  ;  lailfez  les  tout  à  fait  ré- 
froidir  avant  que  de  couvrir  le  pot 
avec  du  parchemin  que  vous  ferrez 
avec  de  la  ficelle  ,  &  les  confervez 
dans  un  endroit  fec.  L’on  ne  prépa¬ 
re  les  oyes  de  cette  façon  que  dans 
les  endroits  où  elles  font  communes. 
Il  nous  en  vient  beaucoup  de  la  Gaf- 
cogne  :  lorfque  vous  voulez  vous  en 
fervir  vous  les  retirez  pour  les  met¬ 
tre  à  mefure  dans  de  l’eau  bien  chau?* 
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de  pour  quelles  fe  dégraiffent  &  les 
faites  cuire  fuivant  la  façon  que  vous 
voulez  les  fervir. 

Cuitfes  Gr  ailes  d’oyes  de  plufieurs 
façons. 

Faites-cuire  les  cuilîes  &  les  ailes 
avec  un  peu  de  bouillon  ,  un  bouqfiet 
de  fines  herbes  ,  une  demi  -  goufle 
d’ail  ,  &;  les  fervez  avec  la  fauce  que 
vous  jugerez  à  propos  comme  a  l’e- 
chalotte  ,  à  la  Ravigotte ,  fauce  Ro¬ 
bert  ,  ou  une  rémoulade  ;  fi  vous  ne 
voulez  pas  les  faire  cuire  a  la  braife  ; 
vous  les  faites  griller  &  les  fervez  avec 
une  fauce  comme  les  précédentes. 
Vous  pouvez  les  faire  cuire  d’une  au¬ 
tre  façon  en  les  mettant  dans  uneeaf- 
ferole  avec  un  peu  de  leur  grailfe  & 
les  faites  rilfoler  à  petit  feu  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  cuites  ,  &c  les  fervez 
avec  de  l’oignon  coupé  en  gros  dez  que 
vous  mettez  dans  une  callerole  &  le 
pafi'ez  fur  un  petit  feu  avec  du  lard 
fondu  jufqu  a  ce  qu’il  foit  cuit  ,  <$£ 
Faflfaifonnez  de  fel  ,  g~os  poivre  j 
égoutez  -  le  de  fa  grailfe  5  mettez- 
y  un  peu  de  bouillon,  deux  cuille¬ 
rées  de  coulis ,  un  filet  de  vinaigre  1 
fervez  fiir  les  cuiffes. 
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Oyes  à  V  Angloife. 

Eimée  Ayez  une  oye  tendre  que  vous  flam¬ 
bez  ,  épluchrz  ,  8c  vuidez  ,  farciffez 
la  dans  le  corps  avec  fon  fcye  haché, 
champignons ,  perfil  ciboules  ,  écha- 
lottes  j  un  peu  de  balilic  ,  une  pointe 
d'ail  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  lard  râpé  , 
coulez  pour  que  la  farce  ne  forte  pas; 
laites 'Cuire  à  la  broche;  aux  trois 
quarts  de  la  cuiifon  ,  panez  tout  le 
delfus  de  mie  de  pain  ;  rachevez  de 
cuire  jufqu’à  ce  que  la  mie  de  pain  foi t 
d’une  belle  couleur  dorée.  Servez  déf¬ 
ias  une  fauce  faite  avec  de  ’féchalotre 
hachée  un  peu  de  confommé  ,  deux 
cuillerées  de  coulis ,  fel,  gros  poivre. 

Oye  à  la  Daube. 

Entre.  Prenez  une  greffe  oye  bien  en 
fioid.  chair ,  n'importe  qu’elle  foit  tendre  ; 
flambez- la  &  l’épluchez  ;  trouiTez  les 
pâtes  dans  le  corps  ,  &  la  faite  re¬ 
faire  ;  lardez-la  en  travers  avec  de 
gros  lardons  ;  aflaifonnez  de  lel  fin  , 
fines  épices  ,  ail  haché  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  en  poudre, 
&  la  mettez  dans  un  vaifleau  jufte  .à 
fa  grandeur  ,  que  vous  avez  foncé  de 
quelques  bardes  de  lard  ,  oignons  en 
tranches  ,  carottes  ,  panais ,  des  éplu¬ 
chures  de  viande  fi  vous  en  avez  ; 
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mouillez  avec  un  demi-feptier  d’eau  5- 
une  chopine  de  vin  blanc  ,  un  de¬ 
mi-verre  d’eau-de-vie  ,  un  bouquet 
de  perfil  ,  ciboules ,  une  goufle  d’ail , 
trois  doux  de  girofle,  fel  gros  poi¬ 
vre  ;  couvrez  le  vailTeau  &  mettez 
tc'ut  autour  du  couvercle  de  la  fari¬ 
ne  délayée  avec  du  vinaigre  ;  faites, 
cuire  fur  des  cendres  chaudes  pendant 
cinq  ou  fix  heures  :  la  cuitfon  faite  ; 
laiiTcZ  ré  froid  ir  dans  fa  fauce  après 
l’avoir  paflee  au  tamis  ,.  &,  la  fervez 
avec. 

Oye  à  la  Carmagnole. 

Préparez  un  oye  tendre  comme 
pour  mettre  à  la  broche;  farciflez- 
la  avec  fon  foye  haché  que  vous  mê¬ 
lez  avec  un  bon  morceau  de  beurre  , 
de  la  moutarde  ,  fel  ,  gros  poivre  , 
perfil,  ciboules,  échalottes ,  quelques* 
feuilles  de  bafilic  le  tout  haché  très- 
fin  ;  faites  la  cuire  à  la  broche  fans* 
l’envelopper  de  papier  ;  la  cuifion* 
prefque  faite  ,  vous  fuites  fondre  un 
peu  de  bon  beurre  ,  &  le  mêlez  avec 
une  cuillerée  de  moutarde  ,  deux. 
jaunes  d’œufs  cruds  ;  arrofez  l’oye 
avec  &  la  panez  à  mefure  avec  de  Lt 
mie  de  pain  ,  arrofez  plufleurs  fois  en 
mettant  toujours  de  la  mie  de  pain* 
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jufqu’à  ce  que  vous  puiffiez  en  faire 
tenir  affez  pour  qu’il  fe  forme  une 
croûte  bien  dorées  fervez  delfous  une 
fauce  faite  avec  un  peu  de  confom- 
mé  ,  deux  cuillerées  de  coulis ,  une 
cuillerée  de  moutarde  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  le  jus  d’une  orange  j  faites  chauf¬ 
fer  fans  bouillir. 

Oje  diverfîjïee. 

Coupez  une  oye  en  quatre  :  fl  vous 
trouvez  votre  entrée  trop  greffe ,  n’en 
prenez  que  les  cuiffes  &  les  ailes  ; 
faites- les  cuire  entre  des  bardes  de 
lard  ,  du  bouillon ,  un  verre  de  vin 
blanc  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  quelques 
tranches  d’oignons,  zeftes  de  carot¬ 
tes  &  panais  ,  un  bouquet  de  perfil , 
ciboules ,  une  gouffe  d’ail ,  trois  doux 
de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  ; 
étant  cuites  de  cette  façon  ,  vous  pou¬ 
vez  les  fervir  de  cette  façon  avec  un 
ragoût  de  navets ,  de  petits  pois  ,  de 
petits  oignons ,  de  concombres  ,  à  la 
purée  verte  ,  au  coulis  de  lentilles,. 
<0u  une  fauce  à  la  Ravigotte  ,  à  la  Ni- 
vernoife  ,  à  l’échaîotte  ,  à  la  moutar¬ 
de  :  l’on  en  fait  auiïî  des  hochepots  \ 
pour  lors  vous  les  faites  cuire  avec  les 
légumes  »  &  un  morceau  de  petit  lard 
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coupé  en  tranches  tenantes  à  la 
coëne. 

Pieds  d'Oyes  en  Criflaux .  Fntre<> 

Prenez  huit  ou  dix  pieds  d’oye  fui1-  mets 
vant  la  grandeur  de  votre  plat  j  fai-  floui* 
tes -les  blanchir  &.  cuire  dans  une 
bonne  braife  avec  des  bardes  de  lard , 
fel ,  gros  poivre  ,  une  tranche  d$ 
jambon  ,  bon  bouillon  ,  un  verre  de 
vin  blanc,  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  :  la  cuiffon  faite  ;  retirez  -  les 
fur  un  linge  pour  les  efluyer  de  leur 
grailTe,  &  les  mettez  réfroidir  ;  ayez 
environ  une  pinte  de  bon  reflaurant 
allez  fort  de  viande  ,  principalement 
de  veau  pourquoi  puifle  fe  mettre  en 
gelée  épaille  :  quand  il  fera  froid  , 
mettez -le  dans  une  calfc-role  fur  le 
feu  avec  trois  œufs  blancs  &  jaunes , 

&  même  les  coquilles  ;  faites-le  bouil¬ 
lir  6c  le  remuez  de  tems  en  tems  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  clair  £n  ,  alors  vous 
le  paierez  dans  une  ferviette  ouvrée 
pliée  en  quatre  ,  &  pour  qu’elle  ne 
fente  point  la  leiïîve,  vous  la  mouille* 
rez  auparavant  la  tordrez  fort. 

Votre  reflaurant  étant  paffé  vous 
goûtez  s’il  a  aflfez  de  fel  ;  ajoutez 
cinq  ou  fîx  goûtes  de  vinaigre-eflra- 
gon  ;  drelfcz  les  pâtes  d’oyes  dans 
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une  cafferole  bien  étamée  ,  6c  jufFè  k 
leur  grandeur  ;  mettez-y  par  delfùs 
votre  reftauranr.  Il  faut  que  les  pâ¬ 
tes  baignent  dedans  ,  S c  qu’il  y  en  ait 
par  de  fl  us;  faites- les  prendre  fur  la  gla¬ 
ce  ou  dans  un  endroit  frais.  Lorfque  la 
gelée  eft  bien  prife  ,  6c  que  vous  êtes 
prêt  à  fervir  j  vous  les  féparez  avec' 
un  couteau  Sc  les  mettez  avec  la  ge¬ 
lée  qui  tient  après  fur  le  plat  que  vous' 
devez  fervir  en  les  arrangeant  en  fa¬ 
çon  de  cridaux. 

Des  Fou ar  des  a  Chapons  &  P  ouïes  .. 

Pour  connoître  la  poularde  nouvel¬ 
le  qui  commence  à  paroltre  au  mois 
d’Avril  :  il  faut  que  les  pares  foient 
d’un  petitgris  blanchâtre  &  bien  unies', 
la  peau  fine  6c  blanche,  6c  qui!  y  ait 
deflus  des  petits  tuyaux  comme  fit 
elle  éroit  mal  plumée.  Sur  barriè¬ 
re  fiaifion  la  volaille  eff  vieille  ,  ce  qui' 
lui  rend  la  chair  rougeâtre  de  bize  : 
L’on  connoit  ai  fié  ment  qu’elle  a  pon¬ 
du  en  la  regardant  au  deniers,  ce 
qui  fait  pour  -  lors  qu’elle  eft  coriaffe- 
&  féche  ;  il  nous  en  vient  d’excellen¬ 


tes  de  Normandie  ,  du  Maine  }  de- 
l’Anjou  ,  les  coqs-vierges  &  les  groi  - 
fi  s  poulardes,  de  Caux  ,  les  ben  cha- 
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fac.  Les  poules  que  l’on  employé  pour' 
les  potages ,  5e  les  bouillons  ,  ne  fau- 
roient  érre  trop  fraîches ,  celles  que 
l’on  veut  manger ,  doivent  être  morti¬ 
fiées  :  ainfi  que  les  autres  volailles» 
L’on  peut  fe  fervir  des  blancs  de  la 
poule*  cuite  dans  le  pot  pour  tirer  des 
coulis  à  la  Reine  &  autres  differents 
ufages  fembiables.  La  didedtion  de 
la  poularde  &  du  chapon  ,  fe  fait  en 
en  tenant  l’aîl  avec  une  fourchette 
de  h  main  gauche  ,  &  un  couteau  de 
la  main  droite,  pour  couper  la  jointu¬ 
re  de  i’aîle  ,  &c  achevez  de  tirer  l’aî- 
le  avec  la  fourchette  ,  ce  qui  fe  fait 
«bernent  en  tenant  ferme  la  volaille  ; 
vous  levez  en  fuite  la  cuifle  en  cou¬ 


pant  la  jointure  du  nerf.,  &  l’enlevez 
de  la  même  façon  ,  après  vous  cou¬ 
pez  l’eftomac,  la  carcaife  &  le  crou¬ 
pion  en  deux  ;  pour  la  volaille  rôtie 
les  morceaux  les  plus  honnêtes  a  pré- 
fsnter,  font  les  ailes  &  les  blancs  de 
l’eifomac  ,  pour  celles  qui  font  bouil- 
lies>  l’on  préféré  les  cuühs  aux  ailes.- 
Paularde  au  gros  Sd. 

Prenez  une  poularde  tendre  que 
vous  dambez  ,  vuidez  ,  &  trouiTez 
1er  pâtes  dans  le  corps  ;  iailTez  les  ai¬ 
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à  l’eau  bouillante;  mettez  une  barde 
de  lard  fur  l’eftomac  ;  faites -la  cuire 
dans  la  marmitte  une  heure  &  demie, 
ou  deux  heures,  fuivant  qu’elle  eft 
tendre  ,  quand  elle  fléchit  fous  le 
doigt  en  la  tâtant  fur  la  cuilîe  ,  elle 
eft  a  fon  point  de  euiflbn  :  votis  la 
dreflez  chaudement  fur  le  plat  que 
vous  devez  fervir  ;  mettez- y  un  peu 
de  bon  bouillon  ou  du  confommé; 
jettez  par  deflus  un  peu  de  gros  fel  > 
étant  cuite  de  cette  façon  ,  elle  vous 
fert  aufli  à  garnir  un  potage. 

Poularde  au  Court-bouillon . 

Entrée  Flambez  &  vuidez  une  poularde  5 
faites  pafler  les  pâtes  dans  le  corps  qu’il 
ne  paroifle  que  les  griffes  ;  laiflez  les 
aîles  ,  lardez  la  poularde  entravers 
avec  du  perfil  en  branches ,  lardons  de 
jambon  &  de  lard  ;  mettez  la  dans 
une  marmitte  jufle  à  fa  grandeur,  avec 
un  morceau  de  beurre  ,  deux  tran¬ 
ches  de  citron  ,  un  bouquet  de  perfil  } 
ciboules,  une  gouîfe  d’ail  ,  deux  doux 
de  girofle ,  thim ,  laurier  ,  bafilic ,  tran¬ 
ches  d’o  gnons,  zefles  de  carottes ,  & 
panais ,  fel  ,  gros  poivre  ;  mouillez 
avec  un  demi-feptier  devin  blanc,  du 
lion  bouillon  ;  faites-cuire  à  petit  feu»- 
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Servez  avec  le  court-bouillon  après 
l’avoir  paflé  au  tamis. 

Poularde  au  Réveil. 

Préparez  une  poularde  pour  la  bro¬ 
che  &  la  farciflfez  avec  fon  foye  ha¬ 
ché  que  vous  mêlez  avec  du  lard  râ¬ 
pé  ,  trois  ou  quatre  feuilles  d  edra- 
gon, très-  peu  de  cerfeuille,  pimprenel- 
le  ,  creflon  alenois.,  fel,  poivre,  ci- 
vette;liez  de  deux  jaunes  d’œufs;faites 
cuire  à  la  broche  enveloppée  de  lard  6c 
de  papier:  la  cuiffon  faite  j  drdltz- 
îa  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  , 
cizelez  tout  le  deiTus  de  1  edomac 
comme  l’on  fait  au  canard;  fervez  def- 
fus  une  fauce  de  cette  façon  ;  pilez 
dans  un  mortier  un  peu  d’edragon  ; 
civette  ,  credon  alenois  ,  un  an¬ 
chois  ;  une  pincée  de  câpres;  palîez- 
les  à  l’étamine  ,  avec  un  peu  decon- 
fornmé  ;  enfuite  vous  y  ajoutez  une 
cuillerée  de  bon  coulis,  un  peu  de 
moutarde  ,  fel  ;  gros  poivre  ;  faites- 
chauffer  fans  bouillir. 

Poularde  à  la  Royale. 

Flambez  &  vuidez  une  poularde  ; 
otez  l’os  dti  brichet  6c  celui  de  I’ef- 
tomac  ,  &  remplilfez  la  poularde  avec 
un  ragoût  froid  à  courte  fauce  ,  &  fi¬ 
ni  de  bon  goût  fait  ayec  ris  de  veau 
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foyes  gras ,  champignons  ;  coufez  la 
poularde  &  la  faites  cuire  à  la  broche 
enveloppée  de  bardes  de  lard,  &  de 
papier;  fervez  delfus  un  ragoût  de 
piftaches  :  Vous  mettez  dans  unecaf- 
ferole  une  petite  poignée  de  pifta- 
ches  avec  deux  pains  de  beurre  ,  un 
peu  de  confommé  ,  une  cuillerée  de 
bon  coulis ,  fel  ,  gros  poivre  ,  faites 
lier  lur  le  feu  fans  bouillir. 

Poularde  à  la  Servante. 
rée  Préparez  une  poularde  pour  la  bro¬ 
che  ;  farciffez-la  avec  fon  foye  haché 
perfil ,  ciboules ,  un  morceau  de  beur¬ 
re  ,  fel  ,  gros  poivre,  un  peu  deba- 
filic  haché  très  fin  ,  &  deux  jaunes 
d’œufs  ;  faites  -  la  cuire  à  la  broche 
enveloppée  de  lard  &  de  papier  étant 
cuite  aux  trois  quarts  vous  ôtez  le 
Je  lard  &  le  papier  ;  frotez  tout  le 
d'eflus  avec  deux  jaunes  d’œufs  que 
vous  avez  délayés  avec  du  bon  beur¬ 
re  un  peu  cha«ud  ;  panez  à  mefure 
avec  de  la  mie  de  pain  très -fine, 
achevez  de  la  faiçe  cuire  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  d’une  couleurdorée.  Servez 
defious  une'fauce  de  cette  façon;  met¬ 
tez  dans  une  cafierole  un  demi  quarte¬ 
ron  de  bon  beurre  ,  un  anchois  haché  , 
une  bonne'  pincée  de  câpres  fines-,  un 
peu  de  farine, uti  demi  -  verre  de 
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bouillon  ,  Tel ,  gros  poivre ,  mufcade  ; 
faites  lier  fur  le  feu  comme  une  fauce 
blanche. 

Poularde  au  Duc. 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  , 

rr  r  •  Entrée 

truffes,  champignons  ,  que  vous  met¬ 
tez  dans  une  calferble  avec  uri  pain 
de  beurre  ,  un  bouquet  de  perfil,  ci¬ 
boules,  une  demi-gouüe  d’ail,  quel¬ 
ques  feuilles  de  bafilic  ,  deux  doux 
de  girofle  ;  paflfez  les  fur  le  feu  &  y 
mettez  une  pincée  de  farine  ;  mouillez 
avec  un  demi-verre  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ,  autant  de  bouillon  >  deux  cuil¬ 
lerées  de  coulis  ,  fel  ,  gros  poivre  ; 
faites  cuire  à  moitié  &  réduire  a  cour¬ 
te  fauce  bien  liée  ;  ôtez  le  bouquet  6c 
mettez  refroidir  ;  ayez  une  bonne 
poularde  que  vous  flambez  ,  vuidez  ; 
o*ez  l’os  de  l’eflomac  ;  piquez  tout  le 
deflus  de  la  poularde  avec  du  menu, 
lard  comme  pour  fricandeau  ;  rem- 
pliffez-la  avec  le  ragoût  que  vous  cou- 
fez  pour  qu’il  ne  forte  pas  ;  mettez  - 
la  cuire  avec  des  bardes  de  veau  ,  du 
bon  bouillon  ,  un  bouquet  de  fines' 
herbes  :  la  cuiflon  faire;  paflez  la  fau¬ 
ce  au  tamis  pour  la  faire  réduire  en 
caramel ,  &  en  glacez  tout  le  deflus 
de  la  poularde.  Servez  deffous  une 
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fauce  au  Pontife ,  ou  celle  que  vous 
jugerez  à  propos. 

Poularde  à  la  Reine. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  de¬ 
mi  -  feptier  de  crème  avec  une 
pincée  de  coriandre  ,  une  feuille  de 
laurier  ,  trois  feuilles  de  bafilic 
faites  bouillir  à  petit  feu  cinq  ou  fix 
bouillons ,  &  vous  fervez  de  cette  crè¬ 
me  pour  paiTcr  à  l’étamine  une  bonne 
poignées  d’amandes  douces  pilées  très- 
fin;  enfuite  vous  mettrez  dans  la 
crème  d’amandes  ,  cinq  jaunes  d’œufs 
cruds  ,  des  blancs  de  poularde  ha¬ 
chés  très -fin  ,  une  demi  -  livre  de 
panne  hachée  ;  aflaifonnez  légèrement 
de  fel  ,  gros  poivre  ,  mufcade  ;  met¬ 
tez  votre  cafferole  fur  un  petit  feu  en' 
remuant  toujours  avec  une  cuilliere 
jufqu’à  ce  que  la  panne  foit  fondue;& 
les  œufs  liés  ;  prenez  garde  qu’il  ne 
bouille ,  cequi  feroit  tourner  les  œufs. 
Ayez  une  poularde  bien  blanche  que 
vous  flambez ,  vuidez  &  défoflez  à 
forfait  ;  ne  laiflez  les  os  que  des  pâ¬ 
tes  &  du  bout  des  ailes  ;  rempliflez 
la  avec  la  farce  &  la  coufez  bien 
pour  que  rien  ne  forte  ;  jettez  -  la  un 
inftant  dans  l’eau  bouillante  pour  la 
faire  refaire  &  la  retirez  tout  de 
fuite  fur  un  linge  blanc  ;  mettez  - 
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la  cuire  dans  une  caflerole  foncée  de 
bardes  de  lard  avec  un  peu  de  lait , 
fel  ,  poivre  ,  quelques  oignons 
en  tranches  j  couvrez  de  bardes  do 
lard  &  d’une  feuille  de  papier  ;  fai¬ 
tes  cuire  à  petit  feu  à  la  braife  :  La 
cuiffon  faite ,  vous  piquez  un  peu  la 
poularde  fur  les  côtés  pour  en  faire 
fortir  la  graille.  Servez  defifus  un  cou¬ 
lis  à  la  Reine  que  vous  trouverez  à 
l’article  des  coulis  ,  page  74.  TomsL 

Poularde  en  Canon. 

Flambez  &  vuidez  une  poularde  ; 
défoifez-la  à  forfait  &c  la  coupez  en 
deux  dans  fa  longueur ,  &:  la  battez 
un  peu  avec  un  rouleau  pour  en  ap- 
platir  la  chair  fans  déchirer  la  peau  r 
étendez  fur  chaque  moitié  une  farce 
fine  ,  faite  avec  blanc  de  volaille  cui¬ 
te  à  la  broche  ,  mie  de  pain  ;  palTez 
avec  de  la  crème.-  laid  râpé  ,  &:  téti¬ 
ne  de  veau  ,  perfil  ,  ciboules  ,  fel , 
fines  épices  j  liez  de  quatre  jaunes 
d’œufs  ;  roulez  la  poularde  en  for¬ 
me  de  canon  ;  enveloppez  de  bardes 
de  lard  8c  de  morceau  d’étamine  ; 
ficelez  &  faites  cuire  avec  bon  bouil¬ 
lon  ,  un  vene  de  vin  de  Champagne,, 
un  bouquet  de  fines  herbes ,  fel  ,  poi¬ 
vre  )  oignons  en  tranches ,  zeftes  de 
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racines  ;  la  cuiffon  faite  ,  ôtez  l’é¬ 
tamine  &  les  bardes  ;  effuyez  entre 
deux  linges  en  prenant  garde  de  trop 
ferrer  pour  ne  la  pas  rompre.  Servez 
delfus  lafaucc  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos  ,  ou  un  ragoût  de  truffes  ,  de  pif- 
taches  ,  ôti  d’olives. 

Poularde  Frite. 

Entrée  Coupez  une  poularde  en  quatre 
morceaux  après  l’avoir  flambée  &  vui- 
dée  ;  mettez-la  cuire  entre  des  bar¬ 
des  de  lard  ,  du  lait ,  de  la  coriandre, 
thim  ,  laurier  ,  tbafilic  ,  une  goufle 
d’ail  ,  un  morceau  de  beurre  ,  fel  pof. 
vre ,  mufcade  ,  deux  oignons  en  tran¬ 
ches  ,  zeftes  de  racines  ;  la  cuiffon  fai¬ 
te  -,  lai  fiez  refroidir  dans  fa  fauce  ;  prè- 
nez-en  le  plus  gras  pour  tremper  les 
morceaux  de  poularde  dedans ,  &  pa¬ 
ner  de  mie  de  pain  ;  trempez  -  la  en- 
fuite  dans  de  l’œuf  battu  ,  &  la  re¬ 
panez  ;  faites  frire  d’une  belle  cou¬ 
leur  ,  &  fervez  garnie  de  perfil  frit.- 
Poularde  en  Cingarat. 

Entrée  Coupez  une  douzaine  de  tranches 
de  jambon  nouveau,  de  la  largeur  d’un 
doigt  ,  &  de  la  longueur  de  la  pou¬ 
larde,  autant  de  tranches  de  mie  de 
pain  ;  ayez  une  bonne  poularde  que 
Vous  flambez ,  vuidez  ,  ôc  la  battez 
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jufqu’à  ce  qu’elle  foit  bien  plâtre  ; 
farciifez  -  la  avec  Ton  foye  ,  des  truf¬ 
fes  ,  champignons  ,  perfil  ,  ciboules , 
fel ,  gros  poivre  ,  lard  râpé  ,  &  moë- 
le  de  boeuf;  faites-la  refaire  avec  un 
peu  de  beurre  ;  mettez  -  la  à  la  bro¬ 
che  ;  &  arrangez  par  deffus  les  tran¬ 
ches  de  pain  ,  de  façon  qu’elle  en  foit 
toute  couverte  ;  enfuite  vous  mettez 
les  tranches  de  jambon  lur  le  pain  , 
que  vous  ficelez  pour  les  faire  tenir 
enveloppées  d’une  feuille  de  papier  ; 
faites  cuire  à  petit  feu  ;  mettez  un 
plat  deffous  pour  en  recevoir  le  jus 
quelle  rendra,  &  le  fervirez  défions  la 
poularde. 

Poularde  à  la  Sainte  Menehoult. 

Flambez  &  vuidez  une  poularde  ;  Bntr«» 
troufiez  les  pâtes  en  poule,  &  la  faite 
refaire  ;  lardez-la  en  travers  avec  du 
petit  lard  bien  entrelardé  ;  mettez-la 
cuire  dans  une  cafierole  foncée  de 
bardes  de  lard  ;  mouillez  avec  du 
lait  ;  aflaifonnez  de  fel ,  gros  poivre  , 
coriandre  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  une  goufied’ail  ,  deux  doux 
de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  , 
tranches  d’oignons  ,  &  zefies  de  ra¬ 
cines  ;  lacuifion  faite,  laifiez-la  re¬ 
froidir  dans  fa  fauce  ;  faites  une  lain- 
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te  Menehoult  avec  un  morceau  de 
beurre  manié  de  farine  ,  deux  jaunes 
d’œufs  cruds  ,  deux  ou  trois  cuillerées 
de  lait  ,  fel ,  gros  poivre  ,  faites  la  lier 
fur  le  feu  &  la  mettes  fur  toute  la 
poularde  après  l’avoir  égoutée  ,  panée 
avec  de  la  mie  de  pain  ,  &  lui  faites 
prendre  une  couleur  dorée  deflfous  un 
couvercle  de  tourtiere  ou  au  four  ; 
fervez  delfous  une  fauce  à  la  Niver- 
noife.  Vous  trouverez  la  façon  de  la 
faire  à  l’article  des  fauces,  page  123. 
Tome  I. 

Poularde  à  la  Tartare. 

Ayez  une  poularde  tendre  que  vous 
flambez,  vuidez  &  la  fendez  en  deux  ; 
battez  chaque  moitié  jufqu  a  ce  qu’el¬ 
le  foit  plate  ;  mettez- la  dans  une  caf- 
ferole  lur  de  la  cendre  chaude  avec 
trois  ou  quatre  cuillerées  d’huile  fine , 
le  jus  de  deux  citrons  ,  perfil  ,  ci¬ 
boules  ,  échalotes  ,  une  pointe  d’ail  » 
thim,  laurier  J  bafilic,  le  tout  haché 
très  fin  ,  fel  ,  gros  poivre;  faites -la 
migeoter  un  demi  -  heure  .  étant  froi¬ 
de  ;  faites  tenir  après  de  la  fauce  le 
plus  que  vous  pourrez  ,  &  la  panez  de 
mie  de  pain  ,  en  la  faifant  griller  à 
petit  feu  ,  vous  l’arrofez  de  tems  en 
teins  avec  le  reliant  de  la  lauce.  Ser- 


de  la  Cour.  267 
vez  à  fec  une  rémoulade  dans  une  fau- 
ciere. 

Poularde  aux  Ecrévifles. 

Prenez  une  trentaine  de  moyen¬ 
nes  écrévifles  que  vous  faites  bouillir 
un  inftant  dans  de  l’eau  ;  faites  piler 
les  coquilles  ,  &  n’en  gardez  que  les 
queues  &  les  œufs  :  les  coquilles  étant 
pilées  très  fin  ,  vous  les  mettez  dans 
une  cafîerole  avec  un  quarteron  d’ex¬ 
cellent  beurre,  &  les  paflez  fur  un  pe¬ 
tit  feu  pendant  une  demi  -  heure  juf- 
qu’à  ce  que  le  beurre  ait  pris  la  cou¬ 
leur  &  le  goût  des  écrévifles;  paflez 
le  à  force  à  l’étamine;  ayez  une  bon¬ 
ne  poularde  que  vous  flambez  ,  vui- 
dez ,  détachez  avec  le  doigt  la  peau 
de  l’eftomac  en  prenant  garde  de  la 
déchirer;  mettez  entre  la  peau  &  la 
chair  les  trois  quarts  du  beurre  que 
vous  avez  pafle  ,  &  le  refte  vous  en 
ferez  une  petite  farce  avec  le  foye  , 
perfil  ,  ciboules  ,  fel  ,  gros  poivre  ; 
farciflez  la  poularde  ,  &  la  coufez  ;  fai¬ 
tes -la  cuire  à  la  broche  enveloppée 
de  bardes  de  lard  &  de  papier;  faites- 
cuire  les  queues  d’écrévifles  ,  &  les 
œufs  avec  un  demi  -  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  autant  de  confommé , 
deux  cuillerées-de  coulis ,  un  bouquet 
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de  fines  herbes,  Tel ,  gros  poivre  :  Laif- 
fez  réduire  au  point  d’une  fauce.  Ser¬ 
vez  deiîus  la  poularde  ;  fi  vous  vou¬ 
lez  ne  point  mettre  de  beurre  d’écré- 
viffes  dans  la  poularde  ,  étant  cuite 
à  la  broche  vous  fervez  deiîus  un 
coulis  d’écrevifles.  Vous  trouverez  la 
façon  de  le  faire  à  l’article  des  cou¬ 
lis. 

Poularde  au  point  du  Jour, 
innée  Faites  un  ragoût  bien  lié  &  uni 
de  bon  goût  avec  des  truffes  ,  foyes 
gras  ,  champignons  ,  &  queues  d  e- 
créviffes  :  Quand  il  eft  froid  ;  vous 
flambez  une  bonne  poule  de  Caux  ,  & 
en  ôtez  le  briebet  ;  rempliffez-la  avec 
ce  ragoût;coufez  pour  que  rien  ne  for¬ 
te-,  mettez-la  dans  une  cafferole  fon¬ 
cée  de  tranches  de  veau,&  la  couvrez 
de  bardes  de  lard  ;  affaifonnez  de  fel, 
gros  poivre  ,  une  tranche  de  jambon  , 
un  bouquet  de  finesherbes, quatre  truf¬ 
fes  entières,  deux  ris  de  veau  coupés  en 
deux;  faites  fuer  un  quart-d’heure ; 
mouillez  avec  un  peu  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  du  bon  bouillon  ;  achevez 
la  cuilfon  à  petit  feu.  Vous  faites  fix 
petits  fricandeaux  de  veau  coupés  en 
pointe  ,  que  vous  faites  cuire  &  gla¬ 
cer  à  l’ordinaire  ,  le  tout  étant  prêt 

vous 
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vous  faites  un  petit  gratin  dans  Je 
îond  du  plat  que  vous  devez  ftrvir 
avec  deux  foyes  gras  hachés  ,  Jard  ra- 
pe  ,  perfil ,  ciboules  hachées  ,  &  ]jez 
de  deux  jaunes  d’œufs  ;  faites  ijrati- 
fier  fur  un  peu  de  cendre  chaude 
apres  avoir  égouté  la  graille  ,  vous' 
drelTez  h  poule  d  eau  delTus  les  ris  de 
v.au  „  &  truffes  autour  ,  les  frican¬ 
deaux  entre  ,  la  pointe  en  haut;  peur 
la  fauce,  vous  paffez  le  fond  de  la  fau- 
ce  de  la  pou  arde  après  l’avoir  dégraif- 
ge  mett ez-y  un  peu  de  bon  coulis 
&  faites  reauire  au  point  d’une  fauce 
en  lervant  un  jus  de  citron  ;  arrofez 
avec  la  poularde  les  truffes,  &  les  rie 
fans  toucher  aux  fricandeaux.  Si  vous 
avez  quatre  belles  écréviffes,  vous  les 
W  cuire  avec  la  poularde^ 
ferviravec  les  autres  garnitures 
1  outarde  a  toutes  fortes  de  ragoûts  „  £r 
faures. 

Flambez  &  vuidez  une  poularde  • 

farnfc  la  avec  fon  foye  haché  ,  |ard 

râpe  ou  un  morceau  de  beurre  fel 
gro,  poivre  ,  perfil, ciboules  ;  fai’rcs-jâ 

dXd&„rheenvre-lo^edcb-d'* 

de  lard  &  papier, -endure  vous  la  fervez 
avec  le  ragoût  que  vous  jugez  à  propos 
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aux  truffes ,  aux  olives ,  aux  mouffe- 
rons  ,  aux  morilles  ,  aux  piflaches ,  à 
la  palfe- pierre  ,  aux  haricots  verds  , 
aux  fèves  de  marais ,  aux  racines ,  aux 
haricots  blancs  ,  aux  marons  ,  au  cé¬ 
leri  ,  aux  montansde  laitue  Romaine, 
&  de  cardons ,  aux  cardes ,  aux  choux- 
fleurs  ,  aux  artichaux  ,  aux  concom¬ 
bres,  aux  cornichons  ,  aux  petits  men¬ 
ions  confits  ,  au  bled  de  Turquie 
confit ,  aux  pointes  d’afperges  ,  aux 
laitues ,  aux  foyes  gras  ,  aux  ris  de 
veau  ,  aux  crêtes ,  ou  fauce  à  la  Nom- 
pareille, à  la  Nivernoife,  à  l’Italienne, 
a  la  Marinière  ,  au  Céladon  ,  au  con- 
fommé,  à  la  Saxe,  à  la  liaifon  ,  à  la 
civette  ,  au  fenouil ,  à  la  ravigotte  » 
à  la  Polonoife  ,  à  l’afpic  ,  aux  foyes  ; 
&;  quantité  d’autres  fauces  que  vous 
trouverez  à  l’article  des  fauces  , 
Tome  I. 

Poulardes  aux  Truffes . 
innée  Préparez  une  poularde  pour  la  bro¬ 
che  ;  farciflez  -  la  avec  ion  foye ,  & 
quelques  truffes  hachées  ,  fel  J  gros 
poivre ,  &  les  mêlez  avec  un  peu  de 
bon  beurre  ,  &  lard  râpé  ;  faites  -  la 
cuire  enveloppée  de  bardes  de  lard 
&  papier  ,  coupez  des  truffes  en  ruel¬ 
le  après  les  avoir  pelées  ;  mettez-les 
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clans  une  caiferole  avec  un  pain  de 
beurre ,  un  bouquet  de  periil ,  ci¬ 
boules  ,  une  demi-goufle  d’ail  ,  un 
clou  de  girofle,  une  demi  feuille  de 
laurier ,  trois  feuilles  de  balilic  ;  paf- 
fez  ,  fur  le  feu  ,  fingez  légèrement  & 
mouillez  avec  un  demi  verre  de  vin 
de  Champagne,  du  bon  bouillon  ,  un 
peu  de  coulis  ,  fel  gros  poivre  ,  laif- 
lez  cuire  &  réduire  au  point  d  une  fau- 
ce,  dégradiez  en  fervant  ;  prelfez-y 
un  jus  de  citron. 

Grenadin  d'une  Poularde. 

Flambez  6c  vuidez  une  poularde  ,  Entrée 
fendez  la  par  le  dos  &  la  dé  fo  liez  à 
forfait  ;  étendez-la  dans  une  caflero- 
le  &  la  remplirez  avec  un  falpicon 
crud  fait  de  cette  façon  .*  Coupez  en 
gros  dez  ,  un  ris  de  veau  blanchi  , 
quelques  foyes  gras ,  truffes  ,  champi¬ 
gnons,  que  vous  mêlez  avec  trois  jau¬ 
nes  d’œufs  cruds  ,  perfil  ,  ciboules , 
échalottes  hachées  ,  lard  ripé  ,  cou- 
fez  bien  la  poularde  en  la  pliffant  com¬ 
me  une  bourfe;  faites-la  refaire  fur  le 
feu  dans  une  cafîerole  avec  un  peu  de 
beurre  .  &  piquez  tout  le  defîus  com¬ 
me  un  fricandeau  ;  mettez  -  la  cuire 
avec  bon  bouillon  ,  des  tranches  de 
veau  :  La  cuiffon  faite  ;  pafïez  le  fond 

Nij 


272  Les  Soupers 

delà  fauce  au  tamis  après  l’avoir  dé- 
graiilée  &  la  faites  réduire  en  cara¬ 
mel  pour  en  glacer  tout  le  deflu-s  de 
la  poularde  ;  &  fervez  delfous  la  fau-r 
ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Filets  de  Poularde  à  V Angloife, 
Otez  la  peau  à  deux  poulardes , 
après  les  avoir  coupées  par  membres 
&  les  coupez  par  filets  émincés  ;  fon¬ 
cez  une  cafferole  de  tranche  de  veau, 
une  tranche  de  jambon  ;  arrangez  def- 
fus  des  filets  de  poularde  &  affaifon- 
nez  de  fel  fin  ,  gros  poivre  ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  échalottes  ,  truffes ,  le  tout 
haché  ;  arrofez  avec  du  lard  fondu  8c 
un  peu  d'huile;  faites  plufïeurs  lits  de 
filets  de  cette  façon  ,  &  les  affaifon- 
nez  de  même  ;  couvrez  de  bardes  de 
lard;  faites -cuire  à  petit  feu  fur  de 
la  cendre  chaude ,  que  cela  ne  faffe 
que  migeoter  :  la  cuiflon  faite  ;  levez 
tous  les  filets  que  vous  égoutez  &les 
détachez  pour  les  mettre  dans  une 
autre  cafferole  ;  mettez  un  demi-ver¬ 
re  de  vin  de  Champagne  dans  le  fond 
de  la  fauce  avec  quelque  peu  de 
coulis  _>  deux  cuillerées  de  confommé; 
faites  bouillir  pour  dégrailfer  &  laif- 
lez  réduire  au  point  d’une  fauce  ;  paf- 
fez  au  tamis  &.la  mettez  fur  les  filets  ; 
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faites  -  les  chauffer  fans  bouillir  ,  en 
fervant ,  mettez-y  un  petit  jus  de  ch 
tron. 

Poularde  à  la.  Poêle. 

Trouffez  les  pâtes  en  dedans  à  une 
poularde  après  l’avoir  flambée  &  vui- 
dce  ;  faites-la  refaire  dans  une  caffe- 
role  avec  du  lard  fondu  ,  &  deux 
bonnes  cuillerées  d  huile  ,  periil  ,  ci¬ 
boules  ,  échalottes  ,  champignons  ,  le 
tout  haché  ,  &:  la  mettez  avec  tour  fon 
affaifontlement  dans  une  autre  cafferole 
que  vous  avez  foncée  avec  une  tranche 
de  jambon  &  plufieurstranches  de  ruel¬ 
le  de  veau  ;  ajoutez- y  fel  gros  poi¬ 
vre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ,  & 
d'une  feuille  de  papier  ;  faites  fuer 
un  quart- d’heure  fur  un  petit  feu; 
mouillez  avec  un  demi -verre  de  vin 
de  Champagne  ;  rachevez  de  cuire  à 
très-petit  feu  ,  enfuite  vous  paflfez  le 
fond  de  la  fauce  après  l’avoir  dé- 
graiffée  ;  mettez  y  un  peu  de  coulis  * 
ôc  un  jus  de  citron  ;  faites  chauffer , 
6c  fervez  delfus  la  poularde. 

Poularde  à  la  Munie. 

Flambez  &  vuidez  une  poularde  , 
6c  latrouflez  en  poule;  faites- la  re¬ 
faire  avec  un  peu  -de  beurre  ;  mettez 
la  dans  une  cafferole  foncée  de 
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tranches  de  veau  ,  une  tranche  de 
jambon  ,  deux  tranches  de  ci  - 
tron  ;  aflaifonnez  de  Tel  ,  gros  poi¬ 
vre,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules, 
une  demi  -  gouffe  d’ail ,  deux  doux 
de  girofle,  une  demi -feuille  de  lau¬ 
rier  ,  bafilic ,  deux  échalottes  ;  cou¬ 
vrez  de  bardes  de  lard  ,  &  mouillez 
avec  deux  verres  de  bon  bouillon  ;  fai- 
tes-cuire  à  petit  feu;coupez  des  champi- 

fnons  en  gros  dez  avec  un  ris  de  veau, 
lanchi  que  vous  mettez  dans  une 
caflerole  avec  un  pain  de  beurre  ; 
palfez-les  fur  le  feu  ,  fingez  &  moud- 
lez  avec  le  fond  de  la  fauce  où  vous 
avez  fait  cuire  la  poularde  ,  rachevez 
de  cuire  &  réduire  jufqu’à  ce  qu’il 
n’y  ait  plus  de  fauce  ;  enfuite  vous  y 
mettrez  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’œufs  avec  de  la  crème;  faites  -  lier 
fur  le  feu  comme  une  fricalfée  de  pou¬ 
lets  ;  ajoutez- y  un  jus  de  citron.  Ser¬ 
vez  fur  la  poularde. 

Poularde  au  Sang. 

inulc  Hachez  très-fin  deux  oignons  &  les 
mettez  dans  une  caflerole  avec  du 
beurre  pour  les  paflfer  fur  le  feu  juf- 
qu'à  ce  qu’ils  foient  prefque  cuits  ;  en- 
fùite  vous  y  mettez  perfil ,  ciboules , 
deux  échalottes  hachées;  rachevez  de 
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cuire  >  &  y  ajoutez  une  pincee  de  co¬ 
riandre  pilée,  Tel  fin ,  gros  poivre,  une 
demi  -  livre  de  panne  hachee  ,  quatre 
jaunes  d’œufs  cruds;  une  chopine  de 
fang  de  cochon  ;  faites  lier  fur  le  feu, 
fans  bouillir  ;  ayez  une  poularde  que 
vous  avez  flambée  ,  vuidee  ,  &.  otee 
l’os  du  brichet  &  de  l’eftomac ;  rem¬ 
plirez  la  poularde  avec  votre  appa¬ 
reil  de  boudinail  ;  coufez  bien  &  fai¬ 
tes  cuire  à  la  broche  enveloppée  de 
lard  &  de  papier  ;  fervez  deffous  une 
fauce  faite  avec  bon  coulis ,  5c  un  peu 
de  confommé. 

Filets  de  Poularde  à  la  Poulette . 

Prenez  la  chair  d’une  ou  deux  pou- 
lardes  cuites  à  la  broche  ,  &  froides  d’oeuvi» 
de  celles  que  l’on  a  défervies  de  la  ta¬ 
ble.  Si  vous  voulez  ,  ôtez  -  en  les 
peaux  &  en  coupez  la  chair  en  filets 
émincés;  ayez  des  champignons  bien 
blancs  que  vous  coupez  en  filets  ; 
mettez  -  les  dans  une  cafïerole  avec 
une  tranche  de  jambon  ,  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules ,  une  demi  -  gouf- 
fe  d’ail  deux  doux  de  girofle  ,  une 
demi  -  feuille  de  laurier  ,  thim  ,  bafi- 
lic  ,  deux  pains  de  beurre  ;  paflez  fur 
le  feu  ;  fingez  Sc  mouillez  avec  du 
bon  bouillon  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  fai- 
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tes  -  cuire  &  réduire  à  courte  fauce  ; 
ôtez  le  bouquet  &  le  jambon  ;  met¬ 
tez- y  les  filets  de  poularde  pour  chauL 
fer  (ans  bouillir  ;  ajoutez-y  une  Iiai- 
fon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  de  lu  crème  ;  faites  lier  fur  le' 
feu  ;  en  fervant  }  prelfez-y  un  jus  de 
citron. 

Filets  de  poularde  de  plusieurs  façons .■ 
Coupez  en  filets  un  ris  de  veau  blan¬ 
chi  ;  des  champignons ,  des  truffes , 
&:  les  mettez  dans  une  cafierole  avec 
un  pain  de  beurre  ,  un  bouquet  de  fi¬ 
nes  herbes;  pafiez-  les  fur  le  feu  &  fin- 
gez  ,  mouillez  avec  un  peu.  de  jus  de 
veau  ,  un  demi-verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  j  deux  cuillerées  de  coulis  ;  fai¬ 
tes -cuire  à  petit  feu  ;  aifaifonnez  de 
fel ,  gros  poivre  ;  dégraiffez  un  mo¬ 
ment  avant  que  de  fervir  :  vous  y  met¬ 
trez  des  filets  de  poularde  cuite  à  la 
broche  ;  faites  chauffer  fans  bouillir, 
&  fervez  à  courte  fauce  avec  un  jus 
de  citron.  Ce  même  ragoût  fe  peut 
mettre  au  blanc  en  le  faifant  comme 
le  précédent.  Les  filets  de  poularde, 
fe  fervent  encore  dans  un  ragoût 
émincé  de  concombres  ,  ou  de  celeri, 
après  que  le  ragoût  eft  fini  de  bonr 
goût ,  &  que  vous  êtes  prêt  à  fervir  ? 
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Vous  y  mettez  chauffer  les  filets  fans 
les  faire  bouillir. 

Poularde  glacée. 

Flambez  &  vuidez  une  poularde/ 
trouvez- la  en  poule  ,  laiflez- la  entiè¬ 
re  ,  ou  la  coupez  par  moitié  ;  piquez- 
en  tout  le  déifias  comme  un  frican¬ 
deau  ;  faites  -  la  blanchir  un  inflant 
à  l’eau  bouillante  ;  mettez  -  la  cuire 
dans  unecafîerole  avec  bon  bouillon  , 
une  tranche  de  jambon  ,  ruelle  de  veau 
coupée  en  gros  dez  ,  un  bouquet  de 
periïl  ,  ciboules  ,  une  demi  -  goulfie 
d’ail ,  deux  doux  de  girofle  ,  une  d'e- 
mi  -  feuille  de  laurier ,  thirn  ,  bafilic  ; 
la  cuiffon  faite  ,  paffez  le  fond  de  la 
fauce  au  tamis  après  l’avoir  dégrailîée  ; 
faites  réduire  en  caramel  pour  en  gla¬ 
cer  tout  le  deflus  de  la  poularde  ;  met¬ 
tez  un  peu  de  coulis  dans  la  même 
caiTeroie  avec  du  confommé  ;  déta¬ 
chez  tout  ce  qui  relie  en  faifant  deux 
bouillons  ;  pafîez  au  tamis,  &:  y  pref- 
fez  un  petit  jus  de  citron.  Servez  deff 
fous  la  poularde.- 

Poularde  en  Crépine . 

Défoffez  à  forfait  une  poularde 
après  l’avoir  flambée  &.  vuidée, coupez 
la  en  deux  &  mettez  fur  chaque  moi¬ 
tié  une  farce  faite  avec  blanc  de  V07 
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laille  ,  mie  de  pain  ;  pafifez  avec  de  la 
crème ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons. 
Tel  ,  gros  poivre  ,  liez  de  jaunes 
d’œufs  ;  roulez-la  &  enveloppez  cha¬ 
que  morceau  avec  de  la  crépine  ôc  la 
faite  cuire  à  petit  feu  dans  un  four 
doux  ,  ou  deffous  un  couvercle  de 
tourtiere  ;  la  cuifTon  faite  ,  &  la  cré¬ 
pine  d’une  belle  couleur  dorée.  Ser¬ 
vez  deflfous  telle  fauce  que  vous  vout 
drez. 

Poularde  en  Galantine . 
intfée  Flambez  &  épluchez  une  poular- 
Çnnc-  de  ;  fendez  la  le  long  du  dos  pour  la 
mtts,  défoffer  à  forfait  ;  prenez  de  fa  chair 
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dans  les  endroits  les  plus  épais,  que 
vous  hachez  &  la  mêlez  avec  de  la 
mie  de  pain  paflfée  avec  de  la  crème  , 
perfil ,  ciboules,  deux  échalottes,  quel¬ 
ques  feuilles  de  bafilic  hachées  très  fin, 
lard  râpé,  fel ,  gros  poivre  ;  liez  cette 
farce  de  trois  jaunes  d’œufs  ;  étendez 
la  fur  la  poularde  ,  &  arrangez  def- 
fus  toutes  fortes  de  filets ,  comme  jam¬ 
bon,  truffes,  piftaches  ,  lard  jaunes 
d’œufs  durs ,  bien  ferrés  l’un  contre 
l’autre, &  les  couleurs  féparées  j  remet¬ 
tez  un  peu  de  farce  deffus  comme  défi* 
fous  y  roulez  la  poularde  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  &  envelopez  avec  un 
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linge ,  après  l’avoir  bien  ficelée,  vous 
la  mettez  dans  un  vaifleau  jufte  à  fa 
grandeur  pour  la  faire  cuire  avec  du 
bouillon,  un  demi-feptier  de  vin  blanc, 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  une 
gouffe  d’ail ,  deux  doux  de  girofle , 
thim  ,  laurier  ,  bafiiic  ,  un  oignon  en 
tranches  ,  zeftes  de  racines ,  lel ,  poi¬ 
vre  ;  la  cuiffon  faite ,  vous  l’égoutez 
&  la  dévelopez  ,  efluyez-la  de  fa  graif- 
fe  pour  la  fervir  avec  la  fauce  que  vous 
jugerez  à  propos.  Si  vous  voulez  la 
fervir  pour  un  entremets  froid  fur  une 
ferviette,  vous  la  bifferez  réfroidir  dans 
fa  cuiffon. 

Poularde  à  la  Silvie • 

Trouffez  une  poularde  en  poule  Smrl* 
après  l’avoir  flambée, épluchée &  vui-, 
dée  ;  coupez-la  par  la  moité  ;  mettez 
la  mariner  une  heure  avec  deux  cuil¬ 
lerées  de  bonne  huile,  &  deux  pains  de 
beurre  fel ,  gros  poivre  >  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  truffes  ,  champignons  ,  écha- 
lottes  ,  bafiiic  le  tout  haché  très- fin  , 
enveloppez  chaque  morceau  de  pou¬ 
larde  dans  deux  doubles  de  papier 
avec  tout  fon  aiïaifonnement  ;  faites- 
la  cuire  à  petit  feu  deffous  un  cou-; 
vercle  de  tourtiere  entre  deux  cen¬ 
dres  chaudes  i  enfuite  ramaffez  toutes 
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les  fines  herbes  qui  tiennent  après  le 
papier  ,  la  poularde  &  le  jus  qu’elle 
a  rendu,  pour  les  mettre  dans  une  caf- 
fero'e  avec  un  peu  de  confommé  ou 
bon  bouillon  ,  deux  cuillerées  de  cou¬ 
lis  ;  faites  bouillir  deux  bouillons  ;  dé¬ 
grafiez  &  y  prefiez  un  jus  de  citron 
en  fervanr  defius  la  poularde. 

Poularde  à  la  Financière. 
imrée  Ayez  une  poularde  fine  ,  ou  une 
poule  de  Caux  que  vous  flambez.,  vui- 
dez  &  défoflez  par  le  dos;  rempliflez- 
la  de  quatre  grofles  truffes,  autant  de 
foyes  gras,  des  champignons  le  tout 
mélé  avec  lard  râpé,,  deux  jaunes 
d’œufs  >  fel ,  gros  poivre  ,  bafilic  en 
poudre  ;  coufez  la  poularde  ,  &  la 
mettez  entre  des  bardes  de  lard  dans 
une  caflerole  pour  la  faire  cuire  fans 
mouillement  entre  deux  cendres  chau¬ 
des  ,  vous  la  fervirez  avec  le  jus  qu’el¬ 
le  aura  rendu  ;  en  y  preflant  le  jus 
d’une  bigarade  ,  peu  de  fel,  gros  poi¬ 
vre. 

CùiJJès  de  poulardes  accompagnées . 
louée  Mettez  quatre  cuifles  de  poulardes 
cuire  entre  des  bardes  lard  ,  avec  un 
peu  de  bouillon  ,  une  douzaine  de 
petits  oignons  blancs  blanchis  ,  un 
bouquet  de  perfil  t  ciboules  ?  deu» 
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doux  de  girofle,  thim  ,  laurier  ,  ba- 
filic  ,  à  la  moitié  de  la  cuiffon  ,  vous  y 
mettrez  une  anguille  coupée  par  tron¬ 
çons  ,  une  demi  -  douzaine  d  ecrevif- 
fes,  un  demi- verre  de  viri  de  Cham¬ 
pagne  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  rachevez 
la  cuiflfon  à  petit  leu  ;  prenez  le  fond 
de  la  fauce  que  vous  paflfez  au  tamis 
après  l’avoir  dégraifTée  ;  ajoutez -y  trois 
ou  quatre  cuillerées  de  coulis  défaites 
réduire  au  point  d’une  fauce  liee ,  & 
de  ben  goût  3  dreffez  les  cuiiies  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir  ;  arran¬ 
gez  entre  &  autour  les  tronçons  d’arr* 
guille  ,  les  écrévifles  les  petits  oi¬ 
gnons  entre  ;  mêlez  -  les  uns  avec  les 
autres  ;  mettez  par  defllis  quelque 
mie  de  pain’  coupée  en  rond  de  frite  ; 
arrofez  le  tout  avec  la  fauce  après  y 
avoir  preffé  un  petit  jus  de  citron. 

Filets  de  F oulœrde  foufflée  à  la 
Béchamel 

Mettez  dans  une  caflerole  deux 
pains  de  beurre  avec  une  tranche  de 
jambon  ,  trois  échalottes  un  peu  ha¬ 
chées  une  petite  pointe  d’ail ,  perfil 
ciboules  ;  la  moitié  d’un  oignon  ,  en 
tranches  ;  pafiez  le  tout  fur  le  feu  ,  & 
fingez  d  une  bonne  pincée  de  farine  5 
paouilkz  avec  de  la  crème  ;  laifTea- 
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cuire  &  réduire  jufqu’à  ce  que  votfe 
fauce  foit  liée  comme  une  fauce  blan* 
che;pa(ïez-la  au  tamis, &  y  mettez  des 
filets  de  poularde  cuite  à  la  broche  , 
deux  blancs  d'oeufs  fouettés  ,  fel  , 
gros  poivre  ;  fouettez  le  tout  enfem- 
ble ,  &  le  dreffez  fur  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ;  panez  le  deflus  avec  de 
la  mie  pain  ;  mettez  par  tout  deflfus 
la  mie  de  pain  des  petits  morceaux  de 
beurre  ,  gros  comme  des  pois  proche 
les  uns  des  autres  ;  faites  prendre  cou¬ 
leur  deflous  un  couvercle  de  tourtiè¬ 
re.  Servez  chaudement.  Vous  pouvez 
mettre  de  cette  façon  toutes  fortes 
de  filets  de  volaille ,  &  gibié  cuits  à  1& 
broche. 

Filets  de  volaille  £r  d’ écrévijfes  à  la 
Béchamel. 

Prenez  tels  filets  de  volaille  que 
vous  jugerez  à  propos  qu’elle  foit 
cuite  à  la  broche  &  froide  ;  coupez 
la  par  gros  filets  comme  le  doigt  ;  ar- 
rangez-les  proprement  fur  le  plat  que 
vous  devez  fervir vous  avez  aulîi  des 
queues  d’écréviffes  cuites  que  vous 
épluchez  &  les  drefiez  avec  les  filets  , 
de  façon  qu’il  forme  un  deffeinrmettez- 
y  un  peu  de  bouillon  pour  les  faire 
chauffer  fans  qu’il  bouille  :  lorfque 
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VOUS  êtes  prêt  à  fervir  ,  vous  écoutez 
le  bouii'on  ,  &  mettez  delfus  tout  les 
filets  ,  une  fauce  à  la  Béchamel  ;  fai¬ 
tes  attention  de  ne  point  mettre  de 
fauce  delïus  les  queues  d ’écrévides  , 
parce  que  vous  cacheriez  tout  le  def- 
fein,  la  fauce  fe  fait  en  mettant  dans 
une  cafferole  un  peu  de  beurre  ,  deux 
échalottes  ,  une  demi  -  goufle  d’ail  , 
une  demie-feuille  de  laurier  ,  un  peu 
de  thim  &  de  bafilic  ,  une  tranche  de 
jambon ,  deux  doux  de  girofle  ,  une 
pincée  de  perlil  deux  ciboules  ;  paf- 
fez  le  tout  furie  feu;  fingez  &.  mouil¬ 
lez  avec  de  la  crème  ;  faites  bouillir 
à  petit  feu  jufqu  a  ce  qu’elle  foit  ré¬ 
duite  à  moitié  liée  comme  une  fauce 
blanche  ;  pafifez  au  tamis  ,  aifaifonné 
de  fel ,  gros  poivre. 

Poularde  au  Miroir . 

Prenez  deux  poulardes  ,  après  les 
avoir  flambées.,  épluchées  ,8c  vuidées 
coupez- les  par  la  moitié ,  de  façon  que 
les  aîles  «5c  l’eftomac  tiennent  enfem- 
ble  j  les  cuiffes  vous  les  mettez  à  part, 
elles  vous  fervent  à  faire  une  autre  en¬ 
trée  ;  faites  cuire  les  aîles  &  les  efto- 
macs  à  la  broche  enveloppés  de  lard  , 
6c  de  papier.  Quand  elles  feront  re¬ 
froidies  ;  prenez  tout  le  blanc  des  ai- 
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les  que  vous  laiffez  entières  ;  ôtez -en  îa 
peau  ;  parez  les  endroits  colorés  , parce 
que  la  beauté  de  cette  poularde  eft- 
d’être  bien  blanche  ;  arrangez  les  ailes 
en  forme  de  croix  fur  le  plat  que 
vous  devez  fervir.  Si  vous  avez  des 
œufs  ou  queues  d’écrévilfes  :  vous  les 
mettrez  dans  les  vuides  pour  en  for¬ 
mer  un  deffein  fuivant  votre  idéerfinon* 
vous  ferez  la  même  chofe  avec  des 
cornichons  bien  blanchis  &  coupés  en 
filets;  enfuite  vous  avez  un  bon  con- 
fommé  fait  avec  du  bon  bouillon  , 
un  jarret  de  veau  ;  faites  de  réduire 
au  point  qu’il  fe  mette  en  gelée, 
&  pour  l'éclaircir  vous  y  mettrez  deux 
tranches  de  citron  la  peau  ôtée  avec 
trois  ou  quatre  blancs  d’œufs  fouettés 
avec  les  coquilles  écrafées  ;  faites 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien 
clairs  après  vous  le  paffez  dans  une 
ferviette  fine  ,  &  le  mettez  fur  la  pou*- 
îarde ,  ce  qui  doit  vous  fermer  une  ge¬ 
lée  tranfparente  ;  mettez  le  plat  dans 
un  endroit  frais  pour  faire  prendre  la 
gelée.  Servez  pour  hors  -  d’œuvre  ou 
pour  entremets  froid. 

CuiJJes  de  Poularde  à  l’Eventail. 

Entrée  Flambez  une  poularde  ;  levez -en 
les  deux  cuifTes  avec  toute  leur  peau 
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6tgz  les  os  à  la  réferve  du  pilon  ;  met¬ 
tez  les  cuire  avec  environ  deux  douzai¬ 
nes  de  grands  lardons  de  jambon  crud 
de  longueur  de  trois  doigts;  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  , 
du  bon  bouillon  ,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules  ,  deux  doux  de  girofle  , 
une  demi  -  goulîe  d’ail  ,  une  demi  - 
feuille  de  laurier  ,  un  peu  de  gros  poi¬ 
vre  „  point  de  fel  ;  faites  bouillir  juf- 
qu’à  ce  que  les  cuiffes  foient  prsfque 
cuites  ;  retirez  les  avec  le  jambon  ; 
dégradiez  le  fond  de  la  fauce  &  la  pal- 
fez  au  tamis  ;  remettez  -  la  fur  le  feu 
pour  la  réduire  en  glace  ;  enfuite  vous 
y  remettez  les  eu i lies  pour  leur  taire 
prendre  la  glace  des  deux  côtés  ;  met- 
tez-les  refroidir  ,  lorfqu’elles  font  froi¬ 
des  ;  faites  des  trous  fur  les  bords  des 
cuiffes  pour  y  mettre  les  lardons  de 
diftance  d’un  demi  -  doigt  de  l’un  à 
l’autre  ,  il  faut  qu’il  relie  environ  deux 
doigts  de  jambon  en  dehors  des  cuif¬ 
fes  afin  qu’il  puiffe  former  l’éventail; 
faites  une  pâte  avec  de  la  farine  , 
une  cuillerée  d’huile  >  peu  de  lel-f 
mouillez  de  vin  blanc  ,  &.  deux  blancs 
d’œufs  fouettés.  Il  faut  que  la  pâte  foit 
un  peu  liquide  fans  être  trop  claire  . 
qu’elle  file  épais  en  la  verfant  de  la 
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cuilliere  ,  metrez-y  tremper  les  cuîf- 
fes  fans  déranger  le  jambon  ;  faites-les 
frire  dans  une  friture  neuve  de  fain- 
doux  ,  pour  quelle  foit  d’une  belle 
couleur  dorée.  Servez  chaudement. 
Vous  pouvez  faire  la  même  chofe  avec 
une  poularde  que  l’on  aura  deffervie 
de  la  table. 

CuiJJes  de  Poulardes  au  Quadril. 

Flambez  légèrement  deux  poular¬ 
des  ;  levez  -  en  les  cuiffes  avec  toute 
leur  peau  ;  foncez  une  cafferole  de 
bardes  de  lard  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ;  mettez- y  deffus  les  cuiffes  après 
les  avoir  fait  revenir  fur  le  feu  avec 
un  peu  de  beurre  ou  de  l’huile  & 
deux  tranches  de  citron  la  peau  ôtée 
mettez  -  y  auffi  l’huile  &  le  citron  ; 
mouillez  avec  un  peu  de  bouillon.,  un 
demi  -  verre  de  vin  de  Champagne  „ 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  une 
demi  -  gouffe  d’ail,  peu  de  fel ,  &  du 
gros  poivre  ;  couvrez  les  cuiffes  avec 
des  bardes  de  laid  ,  une  feuille  de  pa¬ 
pier  ;  faites. cuire  à  petit  feu  pendant 
une  heure  ;  tournez  en  rond  &  entiè¬ 
res  deux  poignées  de  champignons ,  8c 
autant  de  truffes  que  vous  coupez  de 
la  même  façon  que  les  champignons. 
Les  débris  >  des  truffes  vous  ferviront 
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pour  des  farces  ou  des  lauces  hachées  ; 
paffez  -  les  truffes ,  &  les  champignons 
enfemble  dans  une  calferole  avec  un 
peu  d’huile,  un  jus  de  citron  ;  mouillez 
avec  du  bon  bouillon  ;  laiffez-les  cuire 
jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  fauce. 
Alors  vous  y  mettrez  un  peu  de  blond 
de  veau ,  un  moment  avant  que  de  fer- 
vir  :  vous  pafferez  la  moitié  de  lacuif- 
fon  des  cuifîes  dans  un  tamis  pour  la 
mettre  dans  le  ragoût;  remettez  le  ra¬ 
goût  fur  le  feu  pour  le  bien  dégraiffer., 
&  faire  un  peu  réduire  la  fauce  :  fi  elle 
ell  trop  longue  ;  ôtez  les  cuiffes  de 
leur  calferole  pour  les  elfuycr  de  leur 
graille  fur  un  linge  blanc  ;  drefîez-les 
en  croix  fur  le  plat  que  vous  devez 
fervir,  &  dans  les  quatre  vuides  vous 
y  mettez  le  ragoût  de  truffes  <5c  de 
champignons  que  vous  cimétrifez  en 
mettant  les  truffes  dans  les  deux  vui¬ 
des  qui  fe  font  face ,  &  les  champi¬ 
gnons  dans  les  deux  autres* 

Charriai  Je. 

Faites  des  rubans  d’épinars  ,  pour  e 
les  faire  ,  vous  faites  bien  blanchir 
une  poignée  d’épinars  ,  &  les  re¬ 
tirez  à  l’eau  fraîche  ;  prelfez-  les  fort 
pour  les  piler  très-fin  ;  paffez-les  au- 
travers  d’une  étamine  fans  y  mettre 
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aucun  mouillement  pour  qu’il  Toit 
bien  épais  ôc  bien  verd  :  prenez  -  en 
plein  crois  ou  quatre  cuili  rées  à  bou¬ 
che  ;ue  vous  délayez  avec  deux: 
blancs  d’œufs  ;  frotez  le  fond  d  un 
plat-fond  avec  du  bon  beurre  ;  met- 
tez-y  deffus  les  épinars  J  Sc  les  éten¬ 
dez  également  de  l’épaifïeur  d’une 
pièce  de  douze  fols  ;  mettez  le  plat- 
fond  fur  de  la  cendre  chaude  pour 
les  faire  prendre  en  fuite  vous  les  en¬ 
levez  avec  l’écumoire  les  plus  entiers 
que  vous  pouvez  pour  les  couper  de' 
la  largeur  d’un  ruban  ,  pour  faire 
votre  Chamoife.  Vous  prenez  une 
calferole  de  la  grandeur  du  fond  du 
plat  que  vous  devez  fervir;  foncez- 
la  de  bardes  de  lard  ôc  fur  les  bar¬ 
des  ,  vous  y  arrangez  en  cimétrie  vos 
rubans  d’épinars  ,  des  truffes  coupées 
en  tranches,  ôc  d’égale  grandeur,  Ôc 
dans  les  vuides  des  filets  de  blancs 
de  poularde  crus  :  il  faut  qu’ils  foient 
coupés  minces  ,  ôc  dans  toutes  leur 
grandeur  ;  colez  le  tout  enfemble  en 
les  faifant  tenir  avec  du  blanc  d’oeuf, 
ôc  par  -  deflus  une  petite  farce  fine, 
il  n’en  faut  pas  plus  épais  que  la  la¬ 
me  d’un  couteau  :  Enfuite  vous  avez' 
un  falpicon  cuit  ,  fait  avec  ris  de- 
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Veau  ,  des  blancs  de  poularde  ,  des 
champignons  ,  le  tout  coupç  eu  pe¬ 
tits  dez  ;  pafTez  avec  un  morceau  de 
beurre  ;  lingez  d’un  peu  de  farine , 
êc  mouillez  avec  un  peu  de  bon 
bouillon  ,  un  demi- verre  de  vin  de 
Champagne  ;  laiffez  bouillir  jufqu’à 
ce  qu’il  n'y  ait  plus  de  fauce ,  ajou¬ 
tez  -  y  du  blond  de  veau  pour  le  bien 
lier  à  fauce  très-courte;  afïaifonnez 
de  fel  ,  gros  poivre  ;  quand  il  etl 
froid  ;  mettez  le  fur  {^petite  couche 
de  farce  ;  unilfez-le  bien  8c  le  cou¬ 
vrez  avec  un  peu  de  farce  comme 
delfous  ;  couvrez  le  tout  avec  des 
bardes  de  lard ,  une  feuille  d  e  papier , 
&  un  couvercle  de  calferole;  faites- 
cuire  fur  de  la  cendre  chaude  ,  feu 
delfus  8c  dellous  pendant  trois  quart- 
d’heure,  à  la  moitié  de  la  cuilTon  vous 
y  mettrez  un  demi-verre  de  vin  de 
Champagne,  8c  autant  de  reflaurant;la 
cuilfon  faite  vous  égoutez  légèrement 
la  fauce  que  vous  dégradiez  ,  8c  paf¬ 
fez  au  tamis  ;  ajoutez  -  y  un  peu  de 
blond  de  veau  ,  &  affaifonnez  de  boa 
goût  5  ôtez  les  bardes  de  lard  de  la 
Chamoife.  Il  faut  les  lever  en  dou¬ 
ceur  pour  ne  point  déranger  le  deflin. 
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qui  Te  trouve  deifus  :  Servez  aveô 

la  fauce. 

RiJJ'olles  à  la  Béchamel . 

Hors-  Prenez  de  la  volaille  cuite  à  labro* 
<iœuvieChe,  des  refte  de  poulardes  ou  au¬ 
tres  volailles  que  Ton  a  défervies  de 
la  table  ,  que  vous  coupez  en  petits 
dez  comme  un  falpicon  ;  mettez  dans 
une  cafferole  une  tranche  de  jambon, 
un  morceau  de  bon  beurre  ,  perfîl , 
ciboules  ,  deux  échaiottes ,  une  de¬ 
mi-feuille  de  laurier  ;  paffez  le  tout 
fur  le  feu  pendant  un  demi  -  quart- 
d’heure  ;  mettez -y  une  bonne  pin¬ 
cée  de  farine  ;  mouillez  avec  un  ver¬ 
re  de  reüaurant  ,  un  demi  -  feptier 
de  bonne  crème  ,  un  peu  de  fel  , 
gros  poivre  ;  faites  bouillir  &  rédui¬ 
re  à  plus  de  moitié  ;  paiTez-la  au  ta¬ 
mis  ôc  y  mettez  votre  volaille  avec 
un  jaune  d’œuf  crud  ,  le  ragoût  étant 
froid ,  vous  abattez  très-mince  de  la 
pâte  brifée  ,  8c  mettez  votre  falpicon 
deflus  par  petits  tas ,  éloignés  les  uns 
des  autres  d’un  demi- doigt  ;  mouillez 
tout  autour ,  ou  tous  les  vuidesdela 
pâte  avec  un  doroir  trempé  dans  de 
Peau  ;  mettez  un  morceau  de  pâte 
deffus  comme  celle  de  deffous ,  pin- 
cez-les  tout  autour  pour  les  coller  en- 
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femble  ;  enfuite  vous  les  féparez  avec 
une  videlle  pour  les  faire  frire  dans 
dufain-doux  jufqu’à  ce  quMs  foient 
d’une  belle  couleur  dorée.  Servez 
chaudement. 

Hochepot  de  Poularde. 

Faites  blanchir  une  douzaine  de  Entrée 
petits  oignons  blancs  ,  trois  raci¬ 
nes,  deux  panais  coupés  de  longueur 
d’un  doigt  ,  Sc  tournez  proprement 
cinq  ou  lîx  navets  tournés  en  aman¬ 
des,  un  quarteron  de  petit  lard  cou¬ 
pés  en  tranches ,  tenant  à  la  coëne  ;  le 
tout  étant  blanchi  &  cgouté  ,  vous 
foncez  une  caiïerole  de  tranches  de 
veau  ,  ôc  arrangez  défais  une  poular¬ 
de  coupee  en  quatre  avec  les  légu¬ 
mes  ,  le  petit  lard  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules  ,  une  demi  -  goufTe 
d’ail  ,  deux  doux  de  girofle, une  de¬ 
mi-feuille  de  laurier  ,  thim  ,  bafilic  , 
peu  de  fel ,  gros  poivre  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ;  faites  fuer  un  quart- 
d’heure  fur  de  la  cendre  chaude  ,  ôc 
mouillez  avec  un  peu  de  bon  bouil¬ 
lon  ;  rachevez  de  cuire  à  petit  feu  ; 
paflfez  le  fond  de  la  fauce  au  tamis  , 

&  la  dégraiffez  ;  mettez-y  du  coulis 
pour  la  lier,  ôc  faire  réduire  au  point 
d’une  fauce;  égoutez  la  poularde  ôc 
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les  légumes  ;  e {fuyez  les  avec  un  lirl- 
ge  blanc  pour  qu'il  ne  refte  point  de 
graifîe  ;  dreffez  la  poularde  dans  le 
plat  ou  terrine  que  vous  devez  Ser¬ 
vir  ,  les  légumes  autour,  6c  les  tran¬ 
ches  de  peut  lard  dellus;  arrofez  le 
tout  avec  la  fauce. 

Poulardes  cm  vin  de  Champagne. 
ïntrêè  Flambez  ôc  vuidez  une  poularde  î 
troufleZ'la  en  poule  ,  6c  la  faite  re¬ 
faire  avec  deux  cuillerées  d  huile;  fon¬ 
cez  une  caiferole  de  tranche  de  veau  , 
une  tranche  dejambon-,  mettez  la  pou¬ 
larde  deflus  avec  l’huile  où  vous  l’avez 
fait  refaire,  quelques  oignons  en  tran¬ 
ches  ,  deux  racines  en  zefles  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil,  ciboules,  deux  doux  de 
girofle  ,  thrni  ,  laurier  ,  bafiiic  ;  cou¬ 
vrez  de  bardes  de  lard  après  avoir 
affaiformé  de  fel  ,  gros  poivre  ;  faites 
fuer  un  quart-d’heure  6c  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  ra- 
chevez  la  cuilfon  à  petit  feu  enfuite 
vous  paiTez  le  fond  de  la  fauce  au  ta¬ 
mis  après  l’avoir  dégraiflee  ;a  joutez  y 
une  pincée  de  perfil  blanchi  haché 
très-fin  ;  en  fervant  fur  la  poularde 
un  petit  jus  de  citron. 

Poulardes  en  HériJJon. 
initie  Farciflèz  une  poularde  avec  fon 

foye 
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loyë  ;  lard  râpé  perfil  ,  ciboules , 
une  petite  pointe  d’ail ,  Tel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  de  la  préparez  pour  entrée  de 
broche,  après  l’avoir  fait  refaire  dans 
m  peu  de  beurre ,  vous  lardez  tout 
le  deflus  avec  des  petits  lardons  de 
jambon  ;  dreflez  comme  les  piquants 
d’un  hériffon  ;  faites  -  la  cuire  à  pe¬ 
tit  feu  à  la  broche  fans  l’envelopper  : 
fl  faut  avoir  foin  de  l’arrofer  fouvent 
avec  de  l’huile ,  quand  elle  fera  d’une 
belle  couleur,  vous  fervez  delfous  une 
fauce  que  vous  faites  avec  le  jus 
qu’elle  a  rendue ,  bien  dégraiflee ,  un 
peu  de  confommé  ,  deux  cuillerées 
de  blond  de  veau  ,  peu  de  fel ,  gros 
poivre  ,  un  grand  jus  de  citron, 
Poularde  au  Fumé. 

Ayez  un  lapreau  d’un  bon  fume'; 
levez- en  tout  les  filets  que  vous 
émincez  &  étendez  fur  un  plat  pour 
les  affaifonner  dé  fel  ,  gros  poivre, 
Perfil  ,  ciboules  ,  échalottes  le  tout 
haché  ,  &  arrofez  avec  de  l’huile  fi¬ 
ne  ;  mêlez  les  filets  enlemble  pour 
les  arranger  dans  une  poularde  que 
vous  avez  flambé,  vuidez,  déCoffez 
à  forfait  par  le  dos ,  de  ne  lui  biffez 
que  les  pâtes ,  le  bout  des  ailes  ,  après 
quelle  eft  remplie  des  filets  de  la- 
Ton.  II.  q 
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preau  ,  vous  la  trou  fiez  en  lui  dott-* 
nant  fa  première  figure  ;  foncez  une 
caiTerole  avec  des  tranches  de  veau  , 
une  tranche  de  jambon  ;  mettez  la 
poularde  defius  ,  que  vous  couvrez 
de  bardes  de  lard  ;  faites  fuer  un 
quart-d’heure  ,  &  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  un  de¬ 
mi-verre  de  boui!lo<n,un  bouquet  de 
fines  herbes  ,  fel ,  gros  poivre  ;  ra- 
chevez  la  cuiffon  à  petit  feu  ;  enfuite 
vous  paffez  le  fond  de  la  fauce ,  &  la 
dégradiez  ;  mettez-y  un  peu  de  cou¬ 
lis  ;  faites  réduire  au  point  d’une  fau¬ 
ce  pour  la  fervir  défi  us  la  poularde» 
Poulardes  en  Ckipoulate. 

Coupez  une  poularde  en  quatre 
après  l’avoir  flambée  ,  épluchée  ,  8c 
vuidée  ;  mettez-la  dans  une  cafferole 
foncée  de  tranches  de  veau  &  une 
douzaine  de  petites  tranches  minces 
de  petit  lard  ,  une  douzaine  de  petits 
oignons  blancs  blanchis  ;  afiàifonnez 
de  gros  poi  vre ,  point  de  fel ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  ,  ciboules  ,  une  demi- 
gouffe  d’ail,  deux  doux  de  girofle, 
une  feuille  de  laurier,  thim,  bafilic, 
faites  fuei  un  quart-d’heure  ;  enfuite 
vous  y  mettez  des  faucilles  groffes  , 
courtes  ;  couvrez  de  bardes  de  lard. 
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&  mouillez  avec  de  bon  bouillon  ;  ra- 
chevez  de  cuire  à  peut  ieu  ;  enfuite 
vous  paffez  le  fond  de  la  fauce  &  la 
dëgraiffez  ;  mettez  y  un  pain  de 
beurre  manié  d’une  petite  pincée  de 
farine  ;  faites  lier  fur  le  feu  ;  arrangez 
la  poularde  fur  le  plat  que  vous  de¬ 
vez  fervir  ,  les  fauciffes  &  petits  oi¬ 
gnons  entre  ,  le.petit  lard  par  defïus, 
arrofez  le  tout  avec  la  fauce  après  y 
avoir  preffé  un  jus  de  citron. 

Cuifjès  de  Poulardes  aux  Truffes « 
Ayez  deux  poulardes  que  vous 
flambez ,  vuidez  }  levez-en  les  cuif- 
fes.  les  ailes  ,  &  les  eftomacs  vous 
ferviront  a  faire  une  autre  entrée  ; 
mettez  les  cuilTes  dans  une  cafTerole 
avec  huit  moyennes  truffes  entières 
que  vous  avez  pelées ,  du  lard  fondu , 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  une 
demi-goufle  d’ail  ,  deux  doux  de  gi¬ 
rofle  ,  thirn  ,  laurier  ,  bafilic ,  fel ,  gros 
poivre  ;  paffez  le  tout  enfemble  fur  le 
feu ,  &  le  mettez  dans  une  autre  caf- 
ferole  foncée  de  tranches  de  veau  , 
une  tranche  de  jambon;  couvrez  de 
bardes  de  lard  j  faires  fuer  un  qiart- 
d’heure,  &  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de 
bouillon  ;  rachevez  la  cuiflbn  ;  enfui- 

°‘i  , 
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te  vous  paflezle  fond  de  la  fauce;  éc 
la  dégraiffez  ;  mettez  -  y  un  peu  de 
coulis  ;  faites  réduire  au  point  d’une 
fauce  ;  dretïez  les  cuifTes  en  croix  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir,les  truf¬ 
fe-s  entre  ;  arrofez  le  tout  avec  la 
fauce. 

CuiJJes  de  Poulardes  à  la  Cendre. 

Entrte  Foncez  une  calferole  avec  des  trati- 

ouHors-  i  «  i-i 

«l’œuvre  cbes  de  veau  ,  une  de  jambon  ;  met- 
tez-y  deffus  quatre  eûmes  de  poular¬ 
des  ,  après  les  avoir  lardées  en  travers 
avec  du  gros  lard  ;  affaifonnez  de  fel 
gros  poivre  ,  bafilic  en  poudre  ,  uns 
petite  pointe  d’ail  haché  très -fin  , 
perlil,  ciboules,  mouillez  feulement 
avec  plein  une  cuilliere  à  caffé  d’eau-* 
de-vie  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  , 
une  feuille  de  papier  &  un  couver¬ 
cle  de  calTerole  ;  faites  cuire  à  très- 
petit  feu  entre  deux  cendres  chaudes  ; 
paffez  le  jus  qu’elles  ont  rendu  après 
l’avoir  dégraiffé  ,  &  le  fervez  defTus 
les  cuifTes  :  il  doit  y  en  avoir  allez ,  fl 
vous  ne  les  avez  pas  pouffées  de  trop 
de  feu. 

CuiJJes  de  Poulardes  au  Prince. 

Entrée  Coupez  des  lardons  d’anchois  &  de 

'«ouvre  jambon  nouveau  que  vous  faites  un  peu 
deflaler ,  après  les  avoir  égoutés,  vous 
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¥ous  en  fervez  pour  en  larder  quatre 
euiffes  de  poulardes  ;  mettez  -  les  ma* 
riner  avec  un  citron  coupé  en  petites 
tranches  ,  peu  de  fel  ,  gros  poivre  ; 
maniez  quatre  pains  de  beurre  avec 
très-peu  de  fel,  gros  poivre  ,échalot- 
tes  ,  perfil ,  ciboules  ,  câpres  ,  le  tout 
haché  ;  mettez  les  cuifiès  de  poular¬ 
des  avec  leur  marinade  ,  Si  le  beurre 
mêlé  avec  les  fines  herbes  ,  chacune 
dans  un  morceau  de  pâte  brifée ,  après 
les  avoir  bien  enveloppées ,  vous  les 
faites  cuire  dans  un  four  doux  ;  la 
cuiifon  faite  ;  ôtez  la  pâte  ;  drelfez 
îes  cuilfes  dans  le  plat  que  vous  de- 
.Vez  fervir  ,  arrofez- les  avec  une  fau- 
ce  au  Céladon  :  Vous  trouverez  la 
façon  de  la  faire  à  l’article  des  fau¬ 
tes  ,  Tome  I. 

CuiJJès  de  Poulardes  à  la  Gendarme. 

Faites  mariner  des  cuilfes  de  pou-  Horî^ 
lardes  avec  un  peu  d'huile,  perfil ,  ci-  d’œuy« 
boules  ,  &  champignons ,  le  tout  ha¬ 
ché  ,  fel,  gros  poivre  ,  panez -les 
avec  de  la  mie  de  pain,  &  les  faites 
grillera  petit  feu  en  les  arrofant  avec  le 
refiant  de  leurs  marinades  pour  qu’el¬ 
les  ne  féchent  point  &  qu’elles  foient 
d  une  belle  couleur  dorée  ,  vous  les 
lervirez  avec  une  lauce  de  cette  fa- 
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fon ,  que  vous  mettrez  deffous  ou  daîii? 
une  fauciere  :  Faites  blanchir  deux 
bouillons,  du  cerfeuille  .  pimprenelle  , 
civette,  perfil ,  une  gouffe  d’ail ,  deux 
échalottes ,  eflragon  ;  retirez- les  à  l’eau 
fraîche,  &  les  preiïez  fort  pour  les  piler 
très-fin  avec  un  anchois  haché  &  deux 
pincées  de  câpres  -3  enfuite  vous  dé¬ 
layez  le  tout  avec  un  peu  de  moutar¬ 
de  ,  de  l’huile  ,  peu  de  vinaigre  &  du 
/us  de  veau  jufqu’à  ce  que  votre  fau- 
ce  loir  au  point  d’une  fauce  liée  ;  af- 
faifonnez  de  fel  gros  poivre  3  faites 
Kots_  chauffer  fans  bouillir, 

45«xime  Cuijjes  de  Poulardes  au  Sultan. 

Faites  blanchir  quelques  tranches 
de  veau  ,  &  les  mettez  dans  une  caf- 
ferole  avec  une  tranche  de  jambon 
des  cuiffes  de  poularde  ,  deux  tran¬ 
ches  de  citron  ,  fel ,  gros  poivre  ,  une 
gouffe  d’ail  ;  couvrez  de  bardes  de 
lard  -,  faites- fuer  fur  de  la  cendre  chau¬ 
de  ,  &  mouillez  avec  un  demi-verre 
de  vin  de  Champagne ,  autant  de  con- 
fommé  ;  rachevez  de  cuire  à  petit  feu  5 
dégraiffez  la  fauce  &  la  paffez  au  tamis 
de  foyé  pour  la  fervir  fur  les  cuiffeso 
Poires  de  Poulardes  aux  Truffes. 

R°rs-  Coupez  un  ris  de  veau  blanchi  en 
d  corn  e  , r  ,  ^  r 

gros  dez ,  des  truffes  ,  foyes  gras  M 
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champignons  ;  maniez  le  tout  avec 
du  lard  râpé,  perfil ,  ciboules,  écha- 
lottes  hachées  ,  fel ,  gros  poivre  ,  & 
deux  jaunes  d’œufs  cruds  ;  prenez  qua¬ 
tre  cuiiïes  de  poulardes  que  vous  dc- 
fofïez  à  forfait ,  à  la  réferve  du  petit 
bout  du  côté  de  la  pâte  qu’il  fautlaif- 
fer  pour  marquer  la  queue  de  la  poire  ; 
remplifiez  le  dedans  descuiiTes  avec  le 
faîpicon  que  vous  avez  fait  ;  arrondif- 
fez-les  comme  une  poire  ,  &  les  cou- 
fez  ;  faites  les  cuire  entre  des  bardes 
de  lard  ,  un  demi-verre  de  vin  blanc  , 
fel ,  gros  poivre  ;  la  cuiffon  faite.  Ser¬ 
vez  -  les  avec  une  fauce  hachée  aux 
truffes  ,  ou  un  ragoût  de  truffes vous 
trouverez  la  façon  de  les  faire  à  l’arti¬ 
cle  des  ragoûts.  Tome  I IL 

CuiJJes  de  Poulardes  en  gelée. 

Lardez  des  cuilfes  de  poulardes 
avec  de  gros  lardons  de  j  imbon  &  de 
lard  ;  affaifonnez  de  fel,  fines  épices, 
perfil  ,  ciboules  ,  une  pointe  d’ail  , 
deux  échalottes,  thim  laurier,  bafi- 
lic  en  poudre  ;  mettez  -  les  dans  une 
marmitte  jufle  à  leur  grandeur  avec 
quelques  morceaux  de  jaret  de  veau  , 
plein  une  cuilliere  à  bouche  d’eau-de- 
vie  un  verre  de  bon  vin  blanc ,  deux 
yerres  de  bon  bouillon  ;  faites  -  cuire 
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à  petit  feu  ;  la  cuilîbn  faite  »  paflez  ïal 
fauce  au  tamis  ,  &  la  mettez  fur  le 
feu  avec  deux  blancs  d’œufs  fouettés  ôc 
les  coquilles  deux  tranches  de  ci¬ 
tron  j  laites  bouillir  doucement  juf- 
qu  à  ce  qu’elle  foit  bien  claire  ;  paflfez- 
la  au  travers  d’une  ferviette  fine; 
dreflez  les  cuilTes  de  poulardes  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir  &  le 
mettez  dans  un  endroit  frais;  mettez 
la  gelée  deffus  &  ne  fetvez  que  quand 
elle  fera  bien  prile  un  peu  tremblan¬ 
te. 

Fntrre  Cuijjes  de  Poulardes  au  Confommé . 
ou  Hors-  Foncez  une  caflerole  de  deux  tran- 
d’eeuvrc  ches  de  jambon  ,  une  livre  de  ruelle 
de  veau  en  tranches  ;  arrangez  deflus 
les  cuilTes  de  poularde  ,  &  les  couvrez 
de  bardes  de  lard  ;  aflaifonnez  de  fel,' 
gros  poivre  ,  zefles  de  carottes ,  pa¬ 
nais  ,  tranches  d’oignons un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules ,  une  goulTe  d’ail 
deux  doux  de  girofle  ,  cinq  ou  fix 
feuilles  d’eflragon  ,  une  feuille  de 
baume  ,  un  peu  de  bafillc  ;  faites  fuer 
un  quart- d’beure  &  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  autant 
d’excellent  bouillon  ;  rachevez  la  cuif- 
fon  à  petit  feu  ,  les  cuilTes  étant  cuites 
yous  paflez  le  fond  de  la  fauce  au 
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ftiîs  defoye  après  l’avoir  dégraiffée, 
ce  qui  vous  fera  un  confommé  ;  faites 
chauffer  &c  réduire  au  point  d’une  pe¬ 
tite  fauce  ,  en  fervant ,  mettez-y  uner 
petite  pincée  de  perfil  beaucoup  blan¬ 
chi  &  haché  très  fin  ,  un  jus  de  ci¬ 
tron.  Servez  fur  les*  cuifTes. 

Culottes  de  Poularde  à  V Italienne» 

Flambez  &  épluchez  deux  poular¬ 
des  ;  coupez  chacune  par  la  moitié  en 
laifiant  renir  les  deux  cuiffes  au  crou¬ 
pion  ,  les  blancs ,  &  les  ailes  de  pou¬ 
lardes  vous  fervent-à  faire  une  autre 
entrée  ;  caffez  un  peu  les  os  des  culot¬ 
tes  pour  qu’elles  tiennent  à  plat  ;  met- 
tez-les  dans  une  cafferole  avec  deux 
cuillerées  de  bonne  huile  ,  une  demi- 
goufle  d’ail  hachée  très  -  fin  ,  perfil  , 
ciboules ,  champignons ,  deux  tranches 
de  citron  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites-les 
revenir  fur  le  feu ,  &  les  mettez  dans 
une  autre  cafferole  avec  tout  leuraffai- 
fonnement  que  vous  avez  foncée  d’une 
tranche  de  jambon  &  tranches  de 
veau  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  fai¬ 
tes  fuer  fur  de  la  cende  chaude  ,  à 
moitié  de  la  cuiflon  vouc  y  mettrez  un 
demi-verre  de  vin  de  Champagne,  & 
autant  de  bon  bouillon  ;  rachevez  la 
cuiffon  ;  enfuite  vous  dégraiffez  le 
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3O2  Les  Soupers 
fond  de  k  fauce  ,  &  y  mettez  un  peti 
de  coulis;faites  bouillir  deux  bouillon; 
palfez-la  au  tamis  pour  la  fervir  fur  les 
culottes. 

Filets  de  Poularde  à  la  Pompadour. 

Après  avoir  levé  les  cuilfes  de  deux 
poulardes  pour  faire  des  .entrée  com¬ 
me  les  précédentes ,  vous  prenez  les 
afles  &  les  blancs  de  l’eftomac  ,  il 
faut  quelles  tiennent  enfemble  en  ne 
faifant  que  deux  morceaux  d’une  pou¬ 
larde  ,  après  avoir  ôté  l’os  de  chaque 
aîle  ;  foncez  une  calferoîe  avec  des 
bardes  de  lard  ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  J  deux  tranches  de  citron  ;  met  - 
tez  deffus  les  filets  de  poularde  ;  cou¬ 
vrez  de  bardes  de  lard  &  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  de  Champagne >. 
autant  de  bon  confommé;  afiaifonnez 
de  fel,  gros  poivre  ,  un  bouquet  de  . 
perfil  ,  ciboules  ,  quelques  champi¬ 
gnons;  faites-cuire  à  petit  feu  pendant- 
une  heure  ;  la  cuilFon  faite  ;  prenez 
une  partie  de  la  fauce  que  vous  mêlez 
avec  une  chopine  de  bon  reftaurant 
où  il  y  a  du  jaret  de  veau  ,  8c  alfez 
fort  pour  qu’il  fe  prenne  en  gelée  ; 
mettez  -  le  fur  le  feu  avec  fix  blancs 
d’œufs  fouettés  avec  les  coquilles  ;  fai¬ 
tes  bouillir  jufquà  ce  que  votre  con~ 
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fommé  foit  bien  clair/  paffez-le  chau¬ 
dement  dans  une  ferviette  ouvrée 
pliée  en  double  ;  enfuite  vous  y  met¬ 
tez  une  cuillerée  de  vinaigre  blanc 
a  1  eftragon  ,  &  du  Tel ,  Il  vous  le  jugez 
à  propos  ;  mettez  vos  blets  dans  un 
plat  de  fayence  ou  d’argent  ;  verfez 
Votre  refiaurant  deflfus  ;  il  faut  qu’il 
y  en  ait  allez  pour  couvrir  tous  les  fi¬ 
lets  /  faites- les  prendre  à  la  glace  * 
au  moment  que  vous  êtes  prêt  à  fer- 
vir,  vous  coupez  la  glace  en  quatre 
morceaux ,  que  les  filets  tiennent  après* 

&  les  drelfez  fur  le  plat  que  vous  de¬ 
vez  fervir. 

Quenelles  de  Poularde. 

Prenez  les  deux  aîles  &  le  blanc  .  Hors* 
d’une  poularde  crue  ;  gratez-les  avec*1  œuvr9 
un  couteau  jufqu’à  ce  que  vous  en 
ayez  mis  toute  la  chair  7  comme  fi  elle 
croit  hachée  ;  pilez-la  dans  un  mortier 
avec  trois  jaunes  d’œufs  cruds  J  perfil  * 
ciboules  ,  une  échalotte  J  deux  feuil¬ 
les  de  bafilic  ,  le  tout  haché  très  fin  p; 
du  lard  râpé  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  reti¬ 
rez  votre  appareil  fur  un  plat  ;  faites 
bouillir  dans  une  cafferole  une  cho- 
pine  d’excellent  bouillon  à  mefure' 
qu’il  bout  à  gros  bouillon  ,  vous  y 
mettez  vos  quenelles  que  vous  pre~ 
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nez  cuillerée  à  cuillerée ,  &  les  meî^ 
tez  les  unes  apres  les  autres  le  pliiS 
promptement  que  vous  pouvez  pen^ 
dant  que  le  bouillon  bout  bien  fort  : 
lorfqu’elles  font  toutes  bien  faifiescom- 
me  des  œufs  pochés  ,  vous  diminuez 
le  feu  pour  les  faire  bouillir  un  petit 
quart  d’heure  ;  enfuite  vous  les  reti¬ 
rez  avec  une  cuilliere  percée ,  pour  les 
drelfer  furie  plat  que  vous  devez  fer- 
vir;  paflez  le  fond  de  la  fauce  au  ta¬ 
mis  -,  dégrailfez  pour  la  fervir  fur  les 
quenelles  après  l’avoir  fait  réduire  a  a 
point  d  une  fauce. 

Cuijfes  de  Poularde  Bachique. 
innée  Défodez  à  forfait  des  cuiffes  de  potï- 
«rœuvrê  ^arc^e  5  applatilfez  •  les  le  plus  que 
vous  pourrez  ;  étendez  delfus  de  l’é- 
pailfeur  d’une  pièce  de  douze  fols 
d’excellent  beurre  que  vous  avez  mê¬ 
lé  avec  perfil ,  ciboules  j  échalottesÿ 
quelques  feuilles  d’edragon  ,  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  haché  ,  mie  de  pain  * 
deux  jaunes  d’œufs  cruds  ,  fel  ,  gros 
poivre;  roulez  les  &  ficelez  pour  les 
faire  cuire  entre  des  bardes  de  lard  , 
un  demi-feptier  de  vin  rouge  de  Bour¬ 
gogne  ,  un  peu  de  bon  bouillon  ;  fai¬ 
tes- cuire  à  petit  feu,  enluite  vous  paf- 
fcz  le  fond  de  la  fauce  au  tamis  &  y 
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mettez  un  pain  de  beurre  manié  d’une 
pincée  de  farine;  faites  lier  fur  le  feu- 
pour  la  fervir  fur  les  cuilTes. 

Poule  de  Coq  en  Etoile . 

Flambez  6c  défoflez  une  poule  de  Enreér- 
coq  ,  farciflfez  -  la  en  dedans  de  foyes 
gras;  moële  de  bœuf,  fines  herbes, 
mie  de  pain  paflfée  à  la  crème  ;  trouflez 
les  aîles  6c  les  pâtes  fur  l’eftomac  en- 
les  croifant  l’une  fur  l’autre  ,  ôc  les 
faifant  tenir  avec  de  la  ficelle  ;  faites- 
Jes  cuire  entre  des  bardes  de  lard , 
tranches  de  citron  ,  de  ruelle  de  veau 
6c  de  jambon  un  bouquet  de  fines- 
herbes;  alfaifonnez  légèrement  ôc  fer»' 

.vez  avec  le  fond  de  fa  fauce. 

Poule  de  Coq  cl  la  Choijî. 

Flambez  6c  vtfidez  une  poule  de  En«& 
coq  ,  ôtez  l’os  du  brichet remplifiez- 
la  d’un  ragoût  de  falpicon  cuit ,  fini 
de  bon  goût  6c  courte  fauce  faites- 
cuire  à  ïa  broche  avec  quelques  tran¬ 
ches  de  citron  ,  bardes  de  lard  ;  enve¬ 
loppez  de  papier  ;  fervez  avec  une  fau¬ 
ce  à  la  carpe. 

Campine  à  la  bigarure. 

Levez  les  aîles  de  la  campine  pour  Entt^e 
les  piquer  de  menu  lard  ,  6c  les  fai¬ 
tes  cuire  6c  glacer  comme  un  frican¬ 
deau  ,,  les  cuilfes  ôc  le  croupion  vous 
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Iss  faites  cuire  à  part  dans  une  petite 
ibraife  blanche ,  pour  enfuite  les  paner 
&  faire  prendre  couleur  au  four;  fer- 
vez  le  croupion  dans  le  milieu  ,  les 
cuiifes  &  les  ailes  en  croix,  une  bonne 
fauce  claire  dans  le  fond  du  plat. 

Balotte  de  cwjjes  de  Poularde. 

Défoflez  à  forfait  des  cuifles  de: 
poulardes  „  &  les  rempliflez  d’un  bon 
falpicon  ,  ou  d’une  farce  fine  pliflez- 
les  en  bourfe ,  &  les  piquez  defliis  de 
menu  lard  ;  faites -cuire  entre  des 
bardes  de  lard,  tranche  de  veau  & 
de  jambon  ,  aflaifonnez  légèrement  ; 
la  cuiflon  faite  ,  vous  dégraiflez  le 
fond  de  la  fauce  ,  la  paflfez  au  tamis, 
&  faites  réduire  en  glace  pour  glacer 
le  deflus  des  balottes.  Servez  deflbus 
une  fauce  à  l’Efpagnole  ou  à  la  carpe. 

Ailerom  de  poulardes  au  Monarque. 

Foncez  une  cafferole  avec  deux 
tranches  de  jambon  &  quelques  tran¬ 
ches  de  veau  ;  mettez  deflus  des  aile¬ 
rons  de  poularde  ou  de  dindon  ,  après 
les  avoir  fait  blanchir  &  parés;  aflai¬ 
fonnez  de  fel  ,  gros  poivre  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  berbes;  couvrez  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  deux  tranches  de  citron  5 
faites-fuer  un  quart-d’heure,  &  mouil- 
Isz  avec  un  demi -verre  de  vin  dç 
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Champagne  ,  &  autant  de  bon  bouil¬ 
lon  ,  rackevez  la  cuiflon  à  petit  feu  ; 
enfuite.vous  pafiezlefond  delafau- 
ce  après  l’avoir  dégraiflee  -,  mettez-y 
deux  cuillerées  de  coulis  j  faites  ré¬ 
duire  au  point  d’une  fauce,  &  y  met¬ 
tez  des  raifins  de  Corinthe  ,  des  pifta- 
ches  j  deux  rocamboles  écrafées.  Ser¬ 
vez  deflus  les  ailerons. 

Ailerons  à  la  Per/îllade. 

Faites  blanchir  des  ailerons ,  &  les  d’oeuvre 
parez  •  mettez  -  les  dans  une  petite  ou, 

*  j  •  i  •  trc*. 

marmitte  avec  une  douzaine  de  petits 
oignons  blanchis, un  quarteron  de  petit 
lard  coupé  en  tranches  ;  mouillez  avec 
du  bouillon point  de  fel ,  un  bouquet 
de  perfil  ,  ciboules  ,  deux  doux  de 
girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  i  faites* 
cuire  à  petit  feu  ;  enfuite  vous  'paffez' 
le  fond  de  la  fauce  après  l’avoir  dé- 
graiflee,  &  la  faite  réduire  au  point 
d’une  fauce  ;  mettez-y  une  pincée  de 
perfil  blanchi  haché  très-fin  ,  du  gros 
poivre  ,  arrangez  les  ailerons  dans  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ,  les  petits 
oignons,  &  le  petit  lard  autour,  arrofez 
le  tout  avec  la  fauce. 

Aliénons  Glacés.  H 

Faites  blanchir  uninflant  des  aîle- ,rœa.Vre 
gens,  ôc  les  parez  ,  piquez -les  avec011  £l> 
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du  menu,  lard  ,  ôc  les  mettez  ouire1 
avec  bon  bouillon  de  la  ruelle  de  veatï 
coupée  en  gros  dez,  cinq  ou  fix  cham¬ 
pignons,  un  bouquet  de  periil ,  cibou-* 
les  ,  une  goufle  d'ail ,  deux  doux  de 
girofle ,  thim ,  laurier  ,  bafilic  ;  la  cuif- 
fon  faite  ,  paflez  le  fond  de  la  fauce 
après  l’avoir  dégraiflee;  mettez-la  fur 
le  feu  pour  la  faire  réduire  en  cara* 
mel  ;  mettez- y  les  ailerons  ,  le  lard 
en  deflous  pour  les  glacer  doucement 
fur  de  la  cendre  chaude  ,  enfuite  vous 
lesdreflez  fur  le  plat  que  vous  devezda 
fervir  ;  mettez  un  peu  de  coulis  dans 
caiïerole  ôc  un  peu  de  confommé  5 
détachez  ce  qui  tient  après  ;  paffez- 
la  au  tamis  pour  la  fervir  deflus  les 
aîlerons  ,  vous  pouvez  aufli  les  fervir 
avec  une  autre  fauce  ,  ou  un  ragoût  de 
légume  ,  comme  à  la  farce ,  aux  épi- 
nars ,  aux  celleri,  à  la  chicorée  ,  aux 
concombres. 

Ailerons  en  Crimes. 

Hors-  Hachez  des  blarcs  de  volaille  cuite 

«!  œu^e  ^  ]a  que  vous  mêlez  avec  de 

©uEntrcc.  .  ,  1  n-,  ,  , 

la  mie  de  pain  pallee  avec  de  la  cre- 

me  ,  lard  ôc  tétine  de  veau  blanchie 

pour  en  faire  une  farce  avec  un  peu  de 

coriandre  pilée,  quelques  oignons  cuits 

à  la  cendre  l  le  tout  afiaifonné  de  fel 


61  la  C  o  u  k;  3  ©^ 
ffn, fines  épices  ;  liez  de  jaunes  d’œufs  ; 
ayez  des  ailerons  de  poularde  que 
vous  faites  blanchir  ,  5c.  parez  ;  met¬ 
tez  les  cuire  entre  des  bardes  de  lard, 
un  demi-verre  de  vin  de  Champagne  , 
êc  autant  de  bouillon  ,  un  bouquet  de 
fines  herbes  ,  peu  de  fel ,  5c  gros  poi¬ 
vre  ;  la  cuiflon  faite  ,  mettez  -  les  re¬ 
froidir  5c  égouter  ;  enveloppez -les 
avec  la  farce  ci-defius ,  &  un  morceau 
de  crépine  à  chacun'  trempez  -  les 
dans  le  gras  de  leur  cuiflon  ou  un  peu 
de  beurre  pour  les  paner  de  mie  de 
pain  ;  mettez -les  au  four  jufqu’à  ce. 
que  la  crépine  foit  cuite  ,  5c  d’une- 
belle  couleur  dorée  ;  paffez  le  fond 
de  la  fauce  des  aîlerons  5c  y  ajoutez- 
un  peu  de  coulis  ;  dégradiez  &  chauf¬ 
fez.  Servez  delfous  les  aîlerons. 

Aîlerons  à  la  Chipoulate . 

Foncez  une  calferole  de  tran-^  Es¬ 
ches  de- veau  ;  arrangez  deflus  deSoi^Ea! 
aîlerons  après  les  avoir  fait  blanchir  tlée* 
êc  parés ,  une  demi-douzaine  de  grof- 
£es  fauciffes  courtes ,  un  quarteron  de 
petit  lard  coupé  en  tranches,  une  dou¬ 
zaine  de  petits  oignons  blanchis  ,  un 
bouquet  de  perfil  3  ciboules  ,  deux 
doux  de  girofle,  thim  ,  laurier,  ba- 
filicj  du  gros  poivre,  point  de 
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couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard  * 
&  faites fuer  un  quart-d’heure;  mouiî* 
lez  avec  un^demi  -  verre  de  yin  de 
Champagne ,  autant  de  bon  bouillon  | 
rachevez  la  cuiffon  à  petit  feu  ;  palfez 
le  fond  de  la  fauce  apres  l’avoir  dé- 
graidée  ;  mettez  -  y  un  peu  de  cou¬ 
lis  ;  dreffez  les  ailerons  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  entremêler  des 
faucilles  ,  dont  vous  ôtez  la  peau,  les 
petits  oignons  &  petit  lard  autour,  ar- 
rofez  le  tout  avec  la  fauce; 

Ailerons  à  la  Poulette  Allemande. 

Faites-blanchir  des  aîlerons ,  &  les 
parez  ;  mettez-les  dans  une  calFerole 
avec  une  tranche  de  jambon  ,  un 
bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  une 
goulfe  d’ail  deux  doux  de  girofle 
thim,  laurier,  balilic  ,  deux  pains  de 
beurre  ;  palfez-les  fur  le  feu  ,  fingez 
Sc  mouillez  de  bon  bouillon  ;  aflai- 
fonnez  de  fel ,  gros  poivre  ;  faites-' 
cuire  à  petit  feu  ,  enfuite ,  vous  ôtez 
le  bouquet  Sc  le  jambon  ;  prenez  deux 
cuillerées  de  la  même  fauce  pour  y 
délayer  trois  jaunes  d’œufs  ,  ôc  une 
pincée  de  perlîl  blanchi  haché  ;  faites 
lier  fur  le  feu  fans  bouillir.  Si  la  fau¬ 
ce  étoit  trop  liée  ,  vous  y  ajouterez 
un  peu  de  bouillon  ,  en  fervant  un 
jus  de  citron. 
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Ailerons  à  la  Cendre, 

Parez  vos  aîlerons  ,  de  les  palfez 
un  inflant  fur  le  feu  avec  deux  pains 
de  beurre  >  per  fil ,  ciboules  ,  champi¬ 
gnons  ,  une  pointe  d’ail  ,  deux  ou 
trois  feuilles  de  bafilic  ,  le  tout  ha¬ 
ché  très-fin  ,  fel ,  gros  poivre  ;  met¬ 
tez  les  ailerons  avec  tout  leur  aflai- 
fonnement  dans  une  calferole  foncée 
d’une  tranche  de  jambon  ,  6c  des  tran¬ 
ches  de  veau  ;  couvrez-les  de  bardes 
de  lard  ;  faites  fuer  un  quart- d’heure 
fur  de  la  cendre  chaude  ,  6c  mouillez 
avec  un  demi-verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  autant  de  confommé  ;  ra- 
chevez  la  cutflon  à  petit  feu  ;  enfui- 
te  vous  paffez  le  fond  de  la  fauce 
après  l’avoir  dégraiflee  ;  mettez  -  y 
un  peu  de  coulis  ,  &  un  jus  de  ci¬ 
tron.  Servez  fur  les  ailerons. 

Ailerons  en  FricaJJee  au  Blanc. 
Faites  blanchir  des  ailerons  Sc  les 
parez;  mettez -les  dans  une  caflero- 
le  avec  des  champ  gnons  ,  une  tran¬ 
che  de  jambon  „  un  bouquet  de  per- 
fil  ,  ciboules  ,  urre  gou(Te  d  ail  .  deux 
doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  ba- 
filic  ;  paflez-les  fur  le  feu;  mettez- 
y  une  pincée  de  farine,  &  mouillez 
avec  du  bon  bouillon  ;  affaifonnez  de 
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fel ,  gros  poivre  y  laiflfez  cuire  à  pë^' 
îitfeu  &  réduire  à  courte  fauce;  ôtez 
Je  bouquet  &  le  jambon  ;  mettez-y 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œuf9 
avec  de  la  crème  -,  faites  -  lier  fans 
bouillir  ,  en  fervant  un  jus  de  citron 
ou  un  filet  de  verjus. 

Ailerons  au  Bajîlic. 

non-  Faites-cuire  des  ailerons  entre  des 
4’auvic bardes  de  lard,  un  bouquet  de  fines 
herbes  ,  fel  gros  poivre  ,  un  peu  de 
bouillon  5  la  cuifTon  faite  -,  m-ettez-les 
réfroidir  y  faites  une  farce  avec  blanc 
de  volaille  cuite  à  la  broche  3  mie  de 
pain  paflfée  avec  de  la  crème  ,  tétine 
de  veau  blanchi  ,  bafilic  en  poudre  s 
fel,  gros  poivre,  perfîî ,  ciboules  ha¬ 
chées  ;  &  liez  de  quatre  jaunes  d'œufs: 
mettez  cette  farce  autour  des  ailerons 
Sc  les  trempez  dans  de  l’œuf  battu- 
pour  les  paner  à  mefure  avec  de  la 
mie  de  pain  ;  faites  frire  d’une  belle 
couleur  dorée  ;  faites  frire  du  perfîl 
bien  verd  pour  garnir  autour.’ 

Ailerons  marines. 

Hor»  Mettez  dans  une  caflferole  un  mor-; 
^œime  ccau  beurre  de  farine  ,  fel  » 

gros  poivre ,  deux  bonnes  cuillerées- 
vinaigre  ,  du  bouillon ,  deux  gonfles- 
d’ail trois  doux  de  girofle  ,  qua 
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ïjues  échalottes  ,  deux  oignons  en 
tranches ,  zeftes  de  carottes  &  panais, 
thim  ,  laurier  ,  bafilic  ;  faites  tiédir  la 
marinade  &  y  mettez  les  ailerons 
j>our  les  faire  mariner  cinq  heures; 
enfuite  vous  les  égoutez  &  efluyez 
pour  les  mettre  dans  un  blanc  d’œuf 
fouetté ,  &  les  farinez  pour  les  faire 
frire  &  les  fervez  garnis  de  perfil 
frit. 

Ailerons  à  différentes  fauces  G* 
ragoûts. 

Faites  cuire  des  aîlerons  entre  des  H©r*- 
bardes  de  lard  ,  un  bouquet  de  perfil,  d’œuvre 
ciboules ,  une  demi-gouffe  d’ail ,  deux 
doux  de  girofle,  thim,  laurier ,  ba¬ 
filic;  mouillez  avec  un  peu  de  bouil¬ 
lon  ,  fel ,  gros  poivre  ;  laiTez  cuire  à 
petit  feu  :  étant  cuit  de  cette  façon  , 
vous  les  fervez  avec  telle  fauce  ou 
ragoût  que  vous  jugez  à  propos ,  fi  la 
fauce  ou  le  ragoût  que  vous  voulez 
fervir  n’a  point  aflfez  de  corps ,  vous 
prenez  le  fond  de  la  fauce  des  aile¬ 
rons  que  vous  dégraiffez  &  paffez  au 
tamis  ,  &  la  mettez  dedans  ,  &  faites 
réduire  au  point  qu’il  faut  :  Pour-lors 
il  faut  faire  attention  au  fel  ,  &  en 
mettre  très  -  peu  dans  la  cuiffon  des 
ailerons. 


Hors. 

^’œuvrt 


Hors- 

d’œuvre 


Les  SoupIeS 
Ailerons  à  la.  Suffi* 

Coupez  très-mince  autant  de  bar¬ 
des  de  petit  lard  que  vous  voulez  em¬ 
ployer  d’aîlerons ,  après  les  avoir  blan¬ 
chis  ,  vous  les  enveloppez  chacun 
d’une  barde  &  les  ficelez  ;  mettez- 
îes  dans  une  cafferole  avec  un  bou¬ 
quet  de  porfil ,  ciboules,  une  gouffe 
d’ail,  deux  doux  de  girofle,  ihim  , 
laurier  ,  bafllic  ;  mouillez  avec  dis 
bouillon  ;  alfaifonnez  de  gros  poi¬ 
vre  ,  point  de  Tel ,  ou  très- peu  ;  fai¬ 
tes  -  cuire  à  petit  feu  ;  enfuite  vous 
les  retirez  &  ôtez  les  ficelles  quand 
ils  feront  froids  ;  vous  prenez  du 
gras  de  la  braife  que  vous  mêlez  avec 
deux  jaunes  d’œufs  cruds,  échalottes, 
bafllic ,  perfil ,  ciboules  ,  le  tout  ha¬ 
ché  très  fin;  trempez -y  les  ailerons; 
enveloppez  de  bardes  ;  panez  -  les  6c 
les  faites  griller  ,  pour  qu’ils  foient 
d’une  belle  couleur  vous  les  arrofez 
légèrement  par  deflus  avec  quelques 
goûtes  d’huiles.  Servez  deffous  une 
fauce  où  il  y  ait  un  peu  d’acide. 
Ailerons  à  la  Purée. 

Faites  cuire  des  ailerons  entre  des 
bardesdelard,un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes,  un  peu  de  bouillon,  fel  ,  gros 
poiyre  ,  un  quarteron  de  petit  lard 
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Coupé  en  tranches ,  &  les  fervez  avec 
la  purée  que  vous  jugerez  à  propos, 
comme  aux  navets  ,  aux  lentilles  ou 
aux  pois  ;  pour  les  faire  ,  vous  prenez 
la  légume  que  vous  voulez  ,  quand 
elle  eft  bien  cuite  avec  du  bouillon 
vous  la  paflfez  a  l’étamine  en  la  mouil¬ 
lant  avec  un  jus  de  veau  qui  ait  du 
corps. Quand  elle  fera  paflee,fi  elle  n’a 
point  allez  de  confidence  vous  y 
mettrez  le  fond  de  la  fauce  des  aile¬ 
rons  ,  6 c  ferez  réduire  en  purée  liée  ; 
faites  attention  au  fel  >  à  caufe  du  petit 
iard. 


Ailerons  compofés. 

Il  faut  avoir  des  moules  de  cuivre  Hors- 
faits  en  ailerons  ,  vous  prenez  desdœuvIC 
peaux  de  volailles  flambées  &  éplu- 
cheés>ce  qu’il  vous  eft  faciléà  faire  lorf- 
que  vous  employez  des  filets  de  volail¬ 
le  cruds  ;  coupez  les  peaux  de  volaille 
de  la  grandeur  deux  fois  de  chaque 
moule  ;  remplififez  -  les  chacune  de 
farce  fine  ,  &  les  mettez  dans  cha^ 
que  moule  hien  appropriées ,  de  fa¬ 
çon  qu’elles  prennent  bien  la  forme 
d’un  aîleron  ;  faites  tenir  le  deflus  avec 
de  l’aumelette  ;  mettez-les  cuire  dans 
un  four*  doux  ou  entre  d'eux  cendres 
chaudes  ;  enfuite  vous  les  renverfez 
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doucement  fens  delTus  deflous  pouf 
les  fervir  avec  la  fauce  ou  le  ragoût 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Terrine  d’ Aillerons  aux  Mar  on  f» 
Sntréé  Prenez  la  quantité  d’aîlerons  que 
vous  jugez  à  propos  ,  fuivant  la  gran¬ 
deur  de  votre  terrine  &  de  l'accom¬ 
pagnement  que  vous  voulez  mettre 
avec;  faites  les  cuire  entre  des  bardes 
de  lard  ,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
bouillon  ,  fel ,  gros  poivre  ,  petit  lard , 
fi  vous  voulez  ;  la  cuifTon  faite  vous 
les  fervez  avec  un  ragoût  de  ma- 
rons  ,  vous  trouverez  la  façon  de  le- 
faire  à  l’article  des  ragoûts  ,  Tome  3. 

Ailerons  aux  petits  oignons  6r  par- 
mefan. 

•  •Hots.  Faîtes  blanchir  une  douzaine  de  pe- 
œuvre  tits  oignons  j  &  les  mettez  cuire  en- 
*“cEn‘  tre  des  bardes  de  lard  avec  les  aile¬ 
rons  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules, 
deux  doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier, 
bafilic  ,  peu  de  fel ,  gros  poivre  ,  du 
bon  bouillon  ;  la  cuifTon  faite  ;  met¬ 
tez  dans  le  fond  du  plat  que  vous 
devez  fervir,  une  partie  d’une  petite 
fauce  que  vous  faites  avec  un  peu  de 
coulis  que  vous  délayez  avec  deux 
jaunes  d’œufs  cruds  ,  deux  pains  de 
beurre,  un  peu  de  bafilic  en  poudre , 

du 
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du  gros  poivre  ;  faites  chauffer  feule¬ 
ment  pour  faire  fondre  le  beurre  ;  jet- 
tez  deffus  un  peu  de  parmefan  râpé  * 
arrangez -y  les  ailerons  avec  les  oi¬ 
gnons,  apres  vous  les  arroferez  par¬ 
tout  avec  le  reliant  de  votre  fauce 
oc  panez  tout  le  delfus  moitié  mie 
de  pain  ,  &  parmefan  mêlé  enfemble, 
faites  prendre  couleur  au  four  ou  def¬ 
fus  un  petit  fourneau  ;  palfez  la  pèle 
rouge  deffus.  Servez  à  courte  fauce, 

&  bien  dégraiffée. 

A  lierons  A  la  Servante. 

Mettez  dans  une  cafferole  ce  que  Hors- 
vous  jugerez  à  propos  d’aîlerons  avec  a’œuvrc 
perfil,  ciboules,  champignons,  écha* 
lottes,  le  tout  haché  ,  Ôc  deux  pains 
de  beurre  ;  palfez  -  les  fur  le  feu ,  &  y 
mettez  une  pincée  de  farine  ;  mouil¬ 
lez  avec  du  bon  bouillon  ,  un  demi- 
verre  de  vin  blanc  ,  peu  de  fel ,  gros 
poivre  ;  faites  -  cuire  à  petit  feu  &  ré¬ 
duire  à  courte  fauce;  mettez-y  une  liai— 
fon  de  trois  Jaunes  d’œufs  délayés 
avec  deux  cuillerées  de  bouillon ,  un 
filet  de  verjus  ,  un  anchois  haché  , 
faites  lier  fans  bouillir. 

Ailerons  aux  fines  Herber. 

Faites  blanchjr  des  ailerons  Sc  les  i>Hors' 
Tomell  P  4œimc 
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parez  ;  paffez  -  les  un  indant  fur  le 
Feu  avec  deux  pains  de  beurre  ,  per- 
fîl  ,  ciboules  ,  échalottes  ,  bafilic, 
champignons  ,  deux  ou  trois  feuilles 
d’edragon  ,  le  tout  haché  ,  fel ,  gros 
poivre  ;  mettez  -  les  avec  tout  leur 
aflaifonnement  dans  une  caOerole  fon¬ 
cée  d’une  tranche  de  jambon  ,  tran¬ 
ches  de  veau  ;  couvrez  de  bardes  de 
lard  ;  faites  fuer  fur  de  la  cendre  chau¬ 
de  &  mouillez  avec  un  demi -verre 
de  vin  de  Champagne  ;  dégradiez 
la  fauce  &  y  mettez  un  peu  de  coulis. 
Servez  deifus  les  ailerons. 

Aî'erons  à  la  Pluche  Inerte. 

Hors-  Foncez  une  calTerole  de  tranches 
«l'œuvre  de  veau  ,  &  une  tranche  de  jambon; 
arrangez  deflus  des  ailerons  après  les 
avoir  fait  blanchir  &  parcs  ;  mettez 
par  deifus  des  zedes  de  carottes ,  pa¬ 
nais  ,  une  demi  -  goude  d’ail ,  un  oi¬ 
gnon  en  tranches ,  quelques  champi¬ 
gnons  ,  un  bouquet  de  perfil,  cibou¬ 
les  J  deux  doux  de  girofle ,  thim,  lau¬ 
rier,  bafilic ,  un  peu  d’huile;  couvrez 
de  bardes  de  lard ,  faites  fuer  un  quart- 
d  heure  ,  &  mouillez  avec  un  demi- 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  autant 
de  bon  bouillon  ,  fel ,  gros  poivre  ; 
^achevez  la  cuiflon  à  petit  feu  ;  enfui- 
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te  vous  pafifez  le  fond  de  la  fauce  que 
vous  dégraiffez,&  y  mettez  un  pain  de 
beurre  manié  de  farine  ,  une  bonne 
pincée  de  perfil  blanchi  ,  &  haché 
très-fin  ;  faites-lier  fur  le  feu  ;  dreffez 
les  ailerons  ;  preflfez  un  jus  de  citron 
dans  la  fauce  avant  que  de  la  fervir 
delfus. 

Ailerons  à  la  Sainte  Menehoult, 

Mettez  dans  une  cafferole  un  mor-  d'œuvre 
ceau  de  beurre  manié  de  farine  ,  per¬ 
fil  ,  ciboules  ,  une  gouffe  d’ail  ,  deux 
doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier ,  ba- 
fiiic ,  oignons  en  tranches,  zefiesde 
carottes  ,  &  panais  ,  fel  ,  poivre; 
mouillez  avec  du  lait  ;  tournez  fur  le 
feu  jufqu’à  ce  qu’elle  bouille,*  met¬ 
tez  -  y  les  ailerons  après  les  avoir 
blanchis  &  parés  ;  faites  -  les  cuire  à 
petit  feu  ;  enfuite  vous  les  égoutez 
&  les  trempez  dans  le  gras  de  la  Sain- 
te-Menehoult  pour  les  paner  de  mie 
de  pain  ,  &  leur  faites  prendre  cou¬ 
leur  au  four;  fervez  deffous  une  fau¬ 
ce  de  jus  de  veau  ,  un  jus  de  citron, 
fel ,  gros  poivre. 

Aîlerons  aux  petits  Pois. 

Faites  blanchir  des  aî'erons  &  les  t»trée. 
parez;  mettez- les  dans  une  caff.ro- 
le  avec  un  litron  de  petits  pois ,  deux 

Pij 


Hors, 
d’ce  livre 


520  Les.  Soupers 
pains  de  beurre  ,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules  ;  paiTez  -  les  fur  le  feu  ; 
mettez-y  une  pincée  de  farine;  mouil¬ 
lez  avec  jus  de  veau  ,  &  un  peu  de 
bon  bouillon  ;  laide z  cuire  à  petit  feu  , 
&  réduire  à  courte  fauce  ;  mettez-y 
un  peu  de  coulis  ;  lorfque  vous  êtes 
prêt  à  fervir  ,  vous  les  allai fonnez  de 
fel  fin.  Vous  pouvez  y  mettre  fi  vous 
voulez  une  petite  pincée  de  fucre  fin  ; 
pour  les  mettre  au  blanc  après  que 
vous  les  avez  pafies  &  fingés  ;  vous 
les  mouillez  avec  du  bouillon  ,  point 
de  jus  ;  étant  prêt  à  fervir  ,  vous  y 
mettez  une  liaifon  de  deux  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  de  la  crème. 

Ailerons  à  l’Kfpagnole. 

Foncez  une  cafîerole  avec  une 
tranche  de  jambon  ,  des  tranches  de 
veau  ;  arrangez  deffus  les  ailerons 
après  les  avoir  faitblanchir,  &c  parer  , 
couvrez  de  bardes  delard,&pardelfus 
les  bardes  vous  y  mettrez  quelques 
champignons, un  bouquet  de  perfil, ci¬ 
boules  ,  deux  goufles  d’ail,  deux  doux; 
de  girofle, thim,  laurier^  bafilic,  zeftes 
de  carottes  ,  &  panais ,  un  oignon 
en  tranches  ,  deux  cuillerées  d’huile 
fine  ,  fel ,  gros  poivre  ,  de  la  corian¬ 
dre  j  faites  fuer  un  quart-  d’henre  éc 
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mouillez  avec  un  demi-feptier  de  vin 
de  Champagne;  rac’nevez  la  cuiffon 
à  petit  feu;  fur  la  fin  ,  vous  dégraif- 
ferez  le  fond  de  la  fauce  &  y  mettrez 
un  peu  de  coulis  ;  faites  bouillir  deux 
ou  trois  bouillons  avant  que  de  la 
palfer  au  tamis  ;  fervez  deffus  les  ai¬ 
lerons  après  les  avoir  efiuyés  de  leur 
graille  avec  un  linge  blanc. 

Ailerons  aux  EcreviJJes 
Foncez  une  cafierole  d’une  tranche  2ntr:t 
de  jambon  &  pîufieurs  tranches  de 
veau  ;  mettez -y  dellus  vos  ailerons 
blanchis  Sc  pares  ,  avec  huit  belles 
ecrévilfes  en  vie  ,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules  ,  une  gouffe  d’ail ,  deux 
doux  de  g:rofle  ,  un  peu  de  bafilic, 
fel  ,  gros  poivre  ;  couvrez  de  bar¬ 
des  de  lard  ;  faites  fucr  fur  un  petit 
feu;  mouillez  avec  un  demi- verre  de 
vin  de  Champagne',  autant  de  con- 
fommé  ,  rachevez  la  cuiffon  ;  enfuite 
vous  pafiezlefcnd  delà  fauceaprès  l’a¬ 
voir  dègraiffee  ;  mettez-y  un  peu  de 
coulis  pour  la  lier  ;  preffez-y  un  jus  de 
citron  ;  dreflez  les  ailerons, &  les  écré- 
vifles  entre  ;  arrofez  le  tout  avec  la 
fauce. 

Ailerons  de  Poulardes  au  Soleil .  Entrée- 
Faites  cuire  des  ailerons  de  pou- ou  Hors 

•  P  iij  ü’auvr 
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lardes  dans  une  bonne  braife  blan¬ 
che  ,  étant  froids  vous  les  trempez 
dans  une  pâte  de  vinblanc  ,  _farine  , 
vn  peu  d’huile  ,  du  fel  j  faites  frire 
dne  couleur  dorée. 

AîLerons  à  la  V illeroy. 

Défoflez  à  forfait  des  ailerons  &  les 
farcilfez  en  dedans  avec  une  bonne 
farce  fine ,  étant  tous  préparés  vous 
les  trempez  dans  du  bon  beurre  un 
peu  tiède  }  &  les  panez  moitié  mie 
de  pain  8c  moitié  parmefan  ;  faites* 
les  cuire  â  petit  feu_fur  le  gril  en  les 
arrofant  légèrement  avec  un  peu  de 
beurre  ;  vous  les  fervirez  quand  ils 
feront  d’une  belle  couleur  dorée. 

Crêtes  en  Fricajfées  au  blanc. 

Prenez  la  quantité  de  crêtes  qu’il 
vous  faut  pour  un  petit  plat  d’entre¬ 
mets  ;  faites-les  blanchir  8c  cuire  avec 
du  bouillon  ,  deux  tranches  de  ci¬ 
tron  ,  fel  ;  mettez  dans  une  calTeroîe 
des  champignons  ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules  ,  une  demi  -  goufie 
d’ail ,  deux  doux  de  girofle  ,  une 
demi-feuille  de  laurier ,  thim  ,  bafilic, 
deux  pains  de  beurre  ,  une  tranche 
de  jambon  ;  paflez  -  les  fur  le  feu  ; 
mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouil¬ 
lez  ayec  d’excellent  bouillon  -}  lailfez 
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Cuire  à  petit  feu  &  réduire  à  courte  fau- 
ce,mettez-y  les  crêtes  cuites  avec  une 
liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  de  la  crème, fel, gros  poivre;  faites 
lier  fur  le  feu  fans  bouillir,  en  fervant, 
prelfez  y  un  jus  de  citron. 

Crêtes  à  la  Robert. 

Coupez  en  filets  deux  oignons ,  Entre* 
une  demi  -  douzaine  de  gros  champi-  uuu' 
gnons  ;  paffezles  fur  le  feu  avec  un 
pain  de  beurre  ;  lîngez  &  mouillez 
avec  du  jus  de  veau  ,  8c  du  bon 
bo  uillon  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  laiffez 
cuire  8c  réduire  à  peu  de  fauce  ;  la 
cuiffon  faite  ;  mettez  -  y  des  crêtes 
cuites  dans  du  bouillon  ,  ou  des  crê¬ 
tes  delà  deflferte  d’un  ragoût  ,  fi  vous 
en  avez ,  après  les  avoir  coupées  en 
filets  ,  deux  cuillerées  de  coulis;  fai¬ 
tes  bouillir  deux  bouillons,  en  fervant 
un  peu  de  moutarde. 

Crêtes  en  Pagode  ,  au  vin  de  Cham¬ 
pagne. 

Ayez  au  moins  une  douzaine  de  Emte- 
belles  crêtes  pour  un  petit  plat  o*en-  mcu* 
tremets  :  il  faut  qu'elles  foient  bien 
blanches  ;  pour  cet  effet  ,  vousfles 
échaudez  à  i’eau  un  peu  plus  que  tiè¬ 
de  ,  &  les  mettez  dégorger  dix  ou 
douze  heures  dans  de  l’eau  que  vous 
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tenez  fur  un  peu  de  cendre  chaude 
pour  qu’elles  fe  tiennent  un  peu  tiédes, 
après  les  avoir  bien  épluchées ,  vous 
les  faites  cuire  entre  des  bardes  de 
lard  ,  deux  tranches  de  citron  ,  fel  , 
gros  poivre  ,  du  bouillon  ;  coupez 
des  mies  de  pain,  de  façon  qu’elles 
foient  en  pointe  en  haut  &  larges  en 
bas  pour  qu’elles  puiffent  entrer  dans 
les  crêtes, & les  placez  fur  le  plat  com¬ 
me  fi  elles  étoient  fur  la  tête  du  coq  ; 
paffez  les  mies  de  pain  dans  du  beur- 
rejufqu’à  ce  qu’elles  foient  bien  fermes 
fans  être  colorées, ce  que  vous  pouvez 
faire  en  les  pafiant  à  très -petit  feu3 
prenez  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir  ;  mettez  dans  le  fond  de  l’épaifi- 
feur  d’un  petit  écu  une  farce  faite 
avec  deux  foyes  gras  „  lard  râpé  , 
per  fil ,  ciboules,  un  peu  de  bafilic  ha¬ 
ché  très- fin  ,  fel,  gros  poivre  ;  liez 
de  trois  jaunes  d’œufs  ,  &  les  crêtes 
drefiees  comme  il  efi:  dit  ci-deilus;fai- 
tes  attacher  le  gratin  fur  un  petit  feu; 
après  avoir  égouté  la  graille  ,  vous 
y  mettez  une  fauce  faite  avec  un  ver¬ 
re  de  vin  de  Champagne  ,  autant  de 
confommé,  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ,  une  cuillerée  de  coulis  ;  faites 
bouillir  une  demi-heure  à  petit  feu  ; 
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panez- la  au  tamis  ôc  y  preffez  un  pe¬ 
tit  jus  de  citron. 

Crêtes  au  Réveil. 

Faites  une  fauce  froide  avec  de  la  Entre- 
bonne  huile  fine  que  vous  délayez  mêcï 
avec  trois  échalottes  hachées  ,  & 
cinq  ou  fix  feuilles  d’efiragon  ha¬ 
chées  très-fin  ,  fel  ,  gros  poivre,  un 
peu  de  vinaigre  eftragon ,  deux  cuil¬ 
lerées  de  bouillon  ;  remuez  bien  cette 
fauce  avec  une  cuilhere  5  arrangez 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  des 
crêtes  que  vous  avez  fait  cuire  com¬ 
me  les  précédentes  :  Mettez  la  fauce 
défiais  au  moment  que  vous  fervez, 
fans  la  faire  chauffer. 

Crêtes  en  Matelotte. 

Mettez  cuire  des  crêtes  dans  un  Ho«. 
blanc  fait  de  bouillon  ,  un  peu  de  <i’ccuïr 
beurre  manié  d'une  pincée  de  fari¬ 
ne  ,  deux  tranches  de  citron  ;  met¬ 
tez  cuire  entre  des  bardes  de  lard  , 
une  petite  anguille  coupée  par  tron¬ 
çons  ,  des  petits  oignons  blanchis  , 
des  laitances  de  carpes  -,  mouillez  avec 
du  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules,  une  petite  gouffe  d’ail, 
deux  doux  de  girofle  ,  thim  ,  lau¬ 
rier  ,  bafiiic  ,  fel ,  gros  poivre  -,  la  cuif- 
übn  faite  j  dreffez  dans  le  plat  que 
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vou .  devez  fervir  l’anguille  avec  les 
petits  oignons  ,  &  les  laitances  ,  les 
crêtes  par  deffus  ,  des  croûtons  de 
pain  paffés  au  beurre  ;  arrofez  le 
tout  avec  une  bonne  fauce  à  l’Efpa- 
gnoleou  au  Pontife.  Si  vous  n’en 
avez  point  ;  partez  le  fond  de  la  fau¬ 
ce  de  l’anguille  que  vous  dégraifiez, 
Sc  y  mettez  un  peu  de  coulis  3  fai¬ 
tes  réduire  au  point  d’une  fauce  :  Si 
elle  avoit  trop  de  fel ,  il  n’en  faudroit 
mettre  que  la  moitié. 

Crêtes  au  verd  pré. 

Foncez  une  caflerole  de  tranches 
de  veau,  une  tranche  de  jambon, 
zeftes  de  carottes  ,  &  panais  ,  une 
goufle  d’ail  ,  deux  doux  de  girofle., 
thim  ,  laurier ,  bafilic ,  quelques  cham¬ 
pignons  ,  un  petit  morceau  de  beur¬ 
re  -,  faites  fuer  une  demi-heure  à  pe¬ 
tit  feu  &  mouillez  avec  un  verre  de 
vin  de  Champagne ,  autant  de  bouil¬ 
lon  ;  aflaifonnez  de  peu  de  fel ,  gros 
poivre;  faites  bouillir  une  heure  à 
petit  feu  de  la  paflez  au  tamis  ;  met- 
tez-y  un  pain  de  beurre  manié  de 
farine  ;  faites  lier  fur  le  feu  ;  enfuite 
vous  y  mettez  une  bonne  pincée  de 
perfil  blanchi  haché  très-fin  ,  un  jus 
de  citron  -y  fervez  cette  fauce 
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fur  des  crêtes  que  vous  avez  dref- 
fées  dans  un  plat  après  les  avoir  faic 
cuire  dans  un  blanc  comme  les  pré¬ 
cédentes. 

Crêtes  à  plujîeurs  fautes. 

Choififfez  autant  que  vous  pour-  Entre¬ 
rez  des  crêtes  qui  foient  fraiches ,  meu 
blondes, &  blanches. parce  que  les  rou¬ 
ges  deviennent  noires,  &  refient  or¬ 
dinairement  dures. Il  faut  les  faire  cui¬ 
re  dans  un  blanc  de  bouillon ,  tran¬ 
ches  de  citron  ,  fel  ,  un  petit  mor¬ 
ceau  de  beurre  manié  de  farine  ; 
après  les  avoir  bien  eifuyées  ,  vous  les 
fervez  avec  la  fauce  que  vous  jugez 
à  propos ,  elles  fervent  auflî  pour  gar¬ 
nir  des  ragoûts  ,  comme  foyes 
gras ,  ris  de  veau,  champignons  ,  pe¬ 
tits  œufs. 

Crêtes  au  gratin  glacées  de  parmefan. 

Mettez  cuire  des  crêtes  avec  du  En«» 
bouillon  ,  &  une  douzaine  de  petits  mets 
oignons  blancs ,  après  les  avoir  blan¬ 
chis  &  appropriés  ;  mettez  dans  le 
fond  du  plat  que  vous  devez  fervir 
un  peu  de  parmefan  râpé  que  vous 
avez  délayé  avec  deux  ou  trois 
cuillerées  de  coulis  &  trois  jaunes 
d’œufs,  une  mie  de  pain  coupée  en- 
rond  de  l’épaiiTeur  d’un  demi-doigt. 
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Sc  de  la  grandeur  du  creux  de  la 
main  après  l’avoir  palfée  au  beurre  ; 
arrangez  deffus  &  autour  les  petits 
oignons  ,  &  les  crêtes  ;  arrofez  le 
tout  avec  de  la  fauce  comme  delïbus 
Sc  un  pain  de  beurre  fondu  ;  panez 
moitié  de  pain  Sc  parmefan  ;  faites' 
prendre  couleur  au  four  ou  delfous 
un  couvercle  de  tourtiere  ,  il  ne  faut 
pas  qu’il  refie  de  fauce  ,  s’il  y  en 
avoit ,  vous  la  feriez  réduire  fur  un 
petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il  fe  formât  un 
petit  gratin  dans  le  fond  du  plat  ; 
égoutez  en  la  graille  ;  elfuyez  bien 
les  bords  du  plat  &  y  mettez  un 
peu  de  coulis  clair  de  bon  goût. 

Crûtes  au  coulis  defafran. 
tnt»-  Hachez  très-mince  au  moins  une 
«nets,  douzaine  de  petits  oignons  blancs 
que  vous  mettez  dans  une  calferole 
avec  un  morceau  d’excellent  beurre; 
palfez-les  une  demi-heure  fur  un  pe¬ 
tit  feu  ;  ayez  attention  de  les  re¬ 
muer  fouvent ,  Sc  qu’ils  ne  prennent 
point  de  couleur  ;  enfuite  vous  les 
mouillez  avec  du  bon  bouillon  fans 
être  coloré  ;  rachevez  la  cuilfon  Sc 
les  palfez  à  l’étamine  pour  en  tirer 
un  coulis  un  peu  lié ,  Sc  pour  le  ren¬ 
dre  jaune  ;  vous  y  mettrez  peu  àpeu 
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du  faffran  liquide  jufqu’à  ce  que  le 
coulis  (oit  bien  jaune  ;  pour  cec  ef¬ 
fet  vous  mettez  une  pincée  de  faf- 
fran  en  poudre  dans  un  gobelet  , 
ôc  le  délayez  avec  du  bouillon  très- 
chaud  ;  le  coulis  étant  alfaifonné  de 
bon  goût  ,  vous  le  verfez  chaude¬ 
ment  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir  ,  Ôc  dreflez  delfus  des  belles 
crêtes  cuites  dans  un  blanc  ,  com¬ 
me  les  précédentes. 

Crêtes  Farcies . 

Faites  cuire  aux  trois  quarts  ayec  Entre- 
du  bouillon  ôc  deux  tranches  deci-mecs* 
tron  ,  des  belles  crêtes  ;  enfuite  vous 
les  égoutez  ôc  les  ouvrez  par  le  gros 
bout  avec  la  pointe  d’un  couteau 
pour  y  faire  entrer  une  petite  farce 
faite  avec  un  foye  gras  ,  lard  râpé , 
ou  de  la  moelle  de  bœuf,  un  peu 
de  champignons  ,  ôc  truffes  hachées  , 
fel ,  gros  poivre  ;  liez  de  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  ,  arrêtez  -  les  avec  une 
petite  brochette  ;  rachevez  de  les 
faire  cuire  avec  un  peu  de  bouillon  , 
un  demi-yerre  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ôc  bon  alfaifonnement  ;  feryez 
ay.ec  la  lauce  que  vous  jugez  à  pro¬ 
pos. 
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Des  Foyes  gras . 

Entre-  Les  foyes  gras  fe  peuvent  garder 
*'  plufieurs  jours  en  couyrant  le  delfus 
avec  un  peu  de  graiffe  pour  empê¬ 
cher  qu’ils  ne  noirciflfent  ,  ceux  qui 
font  frais  ,  fe  connoiffent  en  ce  qu’ils 
font  bien  blonds  ,  les  foyes  de  pou¬ 
lardes  &  de  chapons  font  les  meilleurs, 
6c  ne  font  pas  fecs  comme  ceux  de 
dindons.  En  général  les  foyes  gras 
font  d’une  grande  reffource  pour  gar¬ 
nir  des  ragoûts  ,  pour  des  petits  pâ¬ 
tés  j  pour  garnir  des  tourtes  ,  des 
L  pâtés  chauds ,  6c  fe  fervent  à  bien  des 
fauces  différentes. 

Foyes  gras  à  plufîeurs  Sauces. 

Entre-  Appropriez  des  foyes  gras  ôc  les 
mets,  mettez  dans  une  cafferole  avec  deux 
cuillerées  d’huile  ,  perlîl  ,  ciboules, 
échalottes  ,  champignons  le  tout  ha¬ 
ché  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  paffez  les  un 
moment  fur  un  feu  vif,  6c  les  met¬ 
tez  réfroidir  ;  enfuite  vous  les  em¬ 
brochez  à  un  hatelet  ,  &  les  enve¬ 
loppez  chacun  d’une  barde  de  lard  , 
6c  leurs  fines  herbes  ;  mettez  une 
feuille  de  papier  ,  6c  les  ficelez  ;  fai¬ 
tes -les  cuire  à  la  broche  une  demi- 
heure  &  les  feryez  avec  la  fauce  que 
yous  jugerez  à  propos. 
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Foyes  gras  aux  oignons  p arme I an. 

Faites  blanchir  une  douzaine  de  £mr®. 
petits  oignons  ,  ôc  les  mettez  cuire mcra 
avec  un  peu  de  bouillon  ;  la  cuiffon 
faite  ;  mettez  -  les  égouter  ;  ayez  une 
demi-douzaine  de  foyes  gras  que 
yous  faites  cuire  entre  des  bardes 
de  lard  ,  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ,  un  demi  verre  de  vin  blanc ,  ÔC 
autant  de  bouillon ,  peu  de  fel  ;  pre¬ 
nez  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
mettez  dans  le  fond  partie  d’une 
fauce  que  vous  faites  avec  quelques 
cuillerées  de  bon  coulis  ,  deux  pains 
de  beurre  fondu  ,  deux  jaunes  d’œufs 
cruds  ;  jettez  par  deffus  un  peu  de 
parmefan  râpé  ;  enfuite  vous  y  ar¬ 
rangez  les  foyes  gras  ôc  les  petits  oi¬ 
gnons  ,  quelques  croûtons  de  pain 
paffés  au  beurre  ;  arrofez  le  tout  avec 
le  refiant  de  la  fauce  ;  panez  tout  le 
deffus  moitié  parmefan  ôc  moitié  mie 
de  pain  ;  faites  prendre  couleur  au 
four  ou  deffous  un  couvercle  de 
tourtiere  ;  enfuite  vous  égoutez  la 
graiffe  ôc  y  mettez  un  peu  de  blond 
de  veau. 

Foyes  g  as  en  crépine. 

Hachez  quatre  ou  cinq  foyes  de  sntrŸ# 
poulets  pour  en  faire  une  farce  avec nac,,> 
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du  lard  râpé  ,  perfil,  ciboules,  écha- 
lottes ,  champignons  ,  Tel ,  gros  poi¬ 
vre, un  peu  de  truffesfi  vous  en  avez, 
ôc  liez  de  trois  jaunes  d’œufs  ;  met¬ 
tez  cette  farce  autour  de  cinq  foyes 
gras  &  les  enveloppez  chacun  d’un 
morceau  de  crépine  ;  trempez  -  les 
dans  du  beurre  un  peu  chaud  pour 
les  paner  de  mie  de  pain  ;  faites  cui¬ 
re  au  four  ou  deflous  un  couvercle 
de  tourtiere  ;  fervez  deffous  une  fau- 
ce  legere  à  l’Efpagnole,  ou  celle  que 
vous  voudrez. 

Foyes  gras  en  Groupe. 

Entrer  Coupez  quatre  foyes  gras  en  gros 
flîêcs.  dez  ,  ôc  les  pafTez  fur  le  feu  avec  un 
peu  de  beurre  ;  mouillez  avec  un  de¬ 
mi  -  verre  de  vin  de  Champagne  ,  peu 
de  fel  ;  faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il 
n’y  ait  plus  de  fauce  &  les  mettez 
réfroidir  ;  faites  une  farce  avec  de  la 
mie  de  pain  paffee  dans  de  la  crème, 
lard  râpé  ,  perfil ,  ciboules,  truffes  , 
le  tout  haché  ,  trois  jaunes  d’œufs 
durs  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  &  liez  de 
quatre  jaunes  d’œufs  cruds  ;  entou¬ 
rez  tous  vos  petits  morceaux  de 
foyes  avec  de  cette  farce  ,  &  les 
mettez  fur  des  rôties  de  pain  paiïe 
au  beurre  ,  de  façon  que  cela  faffe 
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des  petites  boifes  ;  couchez  par  del- 
fus  des  petits  filets  d’anchois  ;  dorez 
par-tout  avec  de  l’œuf  battu  ;  panez 
de  mie  de  pain  ;  faites  frire  d’une 
belle  couleur  dorée  ,  vous  pouvez 
faire  la  même  chofe  avec  des  foyes 
qui  font  refiés  de  la  defferte  de  la 
table. 

Foyes  gras  en  tourte  J  ou  petits  pâtés 

Les  foyes  gras  pour  tourte  vous  Encfie 
les  laiffez  entiers  ;  ceux  des  petits |,uH°rrs‘ 
pâtés  fuivant  la  groifeur  que  vous 
les  voulez  faire  ,  vous  les  coupez  , 
vous  les  paffez  fur  le  feu  avec  un 
bon  morceau  d’excellent  beurre  ,  8c 
du  lard  fondu,  perfil,  ciboules,  écha- 
îottes  ,  truffes  ,  le  tout  haché  ,  fel  , 
gros  poivre  ,  &  les  mettez  réfroidir 
pour  les  employer  comme  il  fera  dit 
a  l’article  de  la  pâtifierie. 

Hatelets  de  foyes  gras  de  differentes 
façons. 

Prenez  un  quarteron  de  petit  lard 
que  vous  coupez  en  petites  tranches 
minces ,  &  les  mettez  dans  une  caf- 
lërole  pour  le  faire  fuer  fur  un  petit 
feu  jufqu’à  ce  qu’il  foit  prefque  cuit, 
enfuite  vous  mettrez  dans  la  même 
cafferole  des  foyes  gras  coupez  en 
dez ,  avec  perfil ,  ciboules ,  échalot- 
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tes  ,  champignons  ,  truffes  ,  le  tout 
haché  ,  peu  de  Tel ,  gros  poivre  ;  paf- 
fez-les  fur  le  feu  ;  fingezfort,  mouil¬ 
lez  avec  du  coulis  &  un  verre  de 
vin  de  Champagne  ;  faites  bouillir  un 
quart  d’heure, &  réduire  à  fauce  cour¬ 
te  6c  bien  liée;  mettez  -  y  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  cruds  ,  6c  faites  lier  fans 
bouillir  ;  embrochez  le  petit  lard  8c 
les  foyes  à  des  hatelets;  faites  tenir 
toure  la  lauce  apres  ,  &  les  panez 
de  mie  de  pain  pour  les  faire  frire 
d’une  belle  couleur  dorée.  Servez  à 
fec.  Si  vous  voulez  les  faire  griller 
après  que  vous  les  avez  panés ,  vous 
arrofez  légèrement  la  mie  de  pain 
avec  un  peu  de  beurre  chaud ,  ou  un 
peu  de  bonne  huile  ;  faites -les  gril¬ 
ler  à  petit  feu  pour  qu'ils  foient  do¬ 
rés  ,  6c  vous  les  fervez  avec  une  pe¬ 
tite  fauce  peu  liée  ou  à  fec. 

Foyes  gras  à  la  Cendre. 

Entre-  Laiffez  les  foyes  entiers  6c  les  met¬ 
tez  dégorger  dans  l’eau  ;  après  les 
avoir  égoutés ,  vous  les  mettez  dans 
une  cafferole  avec  un  pain  de  beur¬ 
re  ,  perfîl  ,  ciboules  ,  champignons , 
truffes  ,  le  tout  haché  ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  paffez-les  fur  le  feu  ,  8c  les  met¬ 
tez  ayec  tout  leur  affaifonnement 
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dans  un  autre  calferole  foncée  de 
tranches  de  veau  ,  &  une  tranche  de 
jambon  ;  couvrez  de  bardes  de  lard; 
laites  fuer  un  quart-d’heure  ,  &  mouil¬ 
lez  avec  un  demi  -  verre  de  vin  de 
Champagne  &  autant  de  bon  bouil¬ 
lon  •  enfuite  vous  ôtez  les  foyes 
polir  les  égouter  de  leur  graide ,  met¬ 
tez  un  peu  de  coulis  dans  le  fond 
de  la  fauce  ;  faites  bouillir  pour  la 
bien  dégraiffer;  paiïez-la  au  tamis  , 
prelfez-y  un  jus  de  citron  ;  fervez 
fur  les  foyes. 

Foyes  gras  en  Caijfes. 

Prenez  autant  de  foyes  gras  que  Rntr: 
vous  youlez  faire  de  petites  cailles,  met»; 
ôtez  l’amer  &  les  faites  dégorger  8c 
blanchir  ;  mettez  -  les  mariner  avec 
deux  pains  de  beurre  fondu  8c  du 
lard  râpé,  fel  ,  gros  poivre,  perfil, ci¬ 
boules  ,  bafilic  ,  échalotres,  champi* 
gn  ms  ,  le  tout  haché.  Ayez  autant  de 
petites  caiffes  que  de  foyes;mettez-les 
dedans  avec  tout  leur  alfaifonne- 
ment;  couvrez  les  foyes  avec  un  peu 
de  bonne  farce  faite  de  blanc  de  vo¬ 
laille  ,  tétine  de  veau  aüaifonnée  de 
bon  goût;  panez  avec  de  la  mie  de 
pain;  mettez  cuire  dans  un  four  doux, 
ou  dellous  un  couvercle  de  tourtière; 


Fritte. 

mets. 


Entre¬ 

mets. 
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ayez  foin  qu’ils  ne  prennent  point 
trop  de  couleur;enfuite  vous  égoutez 
la  graille  qui  eft  dans  le  fond  des  caif- 
fes,  &  y  mettez  un  peu  de  fauce  au 
Pontife,  ou  quelqu’autre  bonne  fauce 
qui  foit  peu  liée. 

Foyes  gras  à  V Efpagnole. 

Apres  avoir  ôté  l’amer  des  foyes, 
vousles  mettez  fans  les  fairedégorger, 
mariner  avec  un  peu  d’huile  ,  fel , 
gros  poivre  ,  trufles,  perfil  ,  cibou¬ 
les,  champignons  ,  un  peu  de  balilic; 
un  quart  d’heure  avant  que  de  fervir 
vous  les  paffez  fur  un  fourneau  vif, 
quand  ils  ont  pris  couleur  ,  ils  font 
cuits  :  Vous  les  dreffez  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  après  en  avoir 
égouté  la  graille;  mettez  -  y  un  peu 
de  fauce  à  l’Efpagnole  ;  faites  bouil¬ 
lir  fur  un  petit  fourneau  jufqu’à  ce 
que  les  foyes  s’attachent  au  plat,  & 
vous  fervirez  le  reliant  de  la  fauce 
fur  les  foyes. 

Foyes  gras  à  la  DucheJJe. 

Coupez  des  truffes  en  tranches 
fort  minces  ,  des  foyes  gras  de  la 
même  façon  ,  &  des  champignons  ; 
arrangez -les  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ,  entremêlez  l’un  avec 
l’autre  ;  aflaifonnez  de  fel ,  gros  poi« 
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vre;  mouillez  avec  un  demi  -  verre 
de  vin  de  Champagne  ,  deux  cuille¬ 
rées  de  coulis  ;  faites  migeoter  fur 
le  feu  jufqu’à  ce  qu'il  ne  refie  plus 
de  fauce.  Servez  deffus  une  bonne 
fance  comme  celle  au  Pontife ,  à  l’I¬ 
talienne  ,  à  P  Espagnole  ou  autre. 

Coquilles  de  Foyes  gras  en  Surtout. 

Suivant  ce  que  vous  voulez  faire  Entre- 
de  coquilles  ,  vous  prenez  des  foyes  mets* 
gras  que  vous  coupez  en  gros 
dez  ,  &  des  truffes  ,  champignons 
que  vous  coupez  de  la  même  fa¬ 
çon  5  mettez -  les  dans  une  caffero- 
le  avec  deux  pains  de  beurre ,  per- 
fil,  ciboules,  échalottes  hachées,  fel, 
gros  poivre;  paffez-les  fur  le  feu  , 
îingez  &  mouillez  avec  un  verre  de 
vin  de  Champagne  ,  deux  ou  trois 
cuillerées  de  coulis  ;  faites  cuire  Sc 
réduire  à  courte  fauce;  mettez  vo¬ 
tre  ragoût  dans  les  coquilles  ;  après 
que  vous  l'avez  laiffez  réfroidir ,  met¬ 
tez  par-defTus  une  petite  farce  que 
vous  avez  faite  avec  du  blanc  de  vo¬ 
laille  cuite  à  la  broche  ,  mie  de  pain 
paifée  avec  de  la  crème  ,  tétine  de 
veau  ;  alf.ufonnez  de  bon  goût  ,  & 
liez  de  quelques  jaunes  d’œufs  ;  pa¬ 
nez  avec  de  la  mie  de  pain  ;  arrofez 
légèrement  la  nue  de  pain  avec  un 
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peu  de  beurre  ;  faites  prendre  cou¬ 
leur  au  four  ou  defTous  un  couver¬ 
cle  de  tourtiere. 

Foyes  gras  en  Ragoût. 

Faîtes-les  dégorger  &  blanchir  un 
inftant  ;  mettez -les  dans  une  caffe- 
role  avec  un  pain  de  beurre  ,  un 
bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  une 
demi-goulTe  d’ail ,  deux  doux  de  gi¬ 
rofle  ,  deux  ou  trois  feuilles  de  bafi- 
Jic  ;  paffez-les  fur  le  feu  ;  fingez  lé¬ 
gèrement  &  mouillez  avec  un  peu 
de  jus  de  veau,  du  bouillon,  deux 
cuillerées  de  coulis  ;  laiffez  cuire  8c 
dégradez  fouvent  le  ragoût.  Vous 
pouvez  y  ajouter  la  garniture  que 
vous  voulez  ,  comme  crêtes  cuites 
dans  un  blanc  ,  petits  œufs ,  truffes 
que  vous  paffez  avec  les  foyes ,  le 
ragoût  étant  cuit  &  affaifonné  de 
bon  goût ,  vous  y  preffez  un  jus  de 
citron  en  fervant. 

Foyes  gras  aux  Fines-Herbes. 

Les  foyes  étant  dégorges  à  l’eau 
tiède  ,  8c  blanchis  un  inftant  ;  met¬ 
tez  -  les  mariner  avec  un  pain  de 
beurre  ,  deux  cuillerées  d’huile,  fel} 
gros  poivre  ,  perfil  ,  ciboules  , 
échalottes  ,  truffes  ,  trois  feuilles  de 
bafilic  ,  le  tout  haché  trè  -fin  guet¬ 
tez  -les  cuirF  avec  toute  leur  mar- 
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nade  entre  deux  plats  fur  un  peu  de 
cendres  chaudes  qu’ils  ne  faflent  que 
migeoter  ;  la  cuillon  faite, vous  égou- 
tez  la  grailfe ,  &  les  fervez  avec  les 
fines  herbes,  un  peu  de  jus  de  veau 
&  un  jus  de  citron. 

Foyes  gras  au  Four . 

Otez  l’amer  aux  foyes  gras ,  &  ne  Entre- 
les  faites  point  dégorger  ;  alfaifonnez- lucts» 
les  de  fel ,  gros  poivre  ,  &  les  enve- 
lopez  chacun  de  bardes  de  lard  ; 
mettez-les  cuire  au  four  fur  une  tour¬ 
tière,  enfuite  vous  les  ôtez  des  bar¬ 
des  pour  les  drelfer  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir.  Servez  déifias  une 
fauce  faite  avec  bon  coulis ,  un  peu 
de  confommé  ,  un  demi  -  verre  de 
Vin  de  Champagne  ,  fel  ,  gros  poi¬ 
vre  ,  &  un  peu  d’échalotte  hachée. 

Foyes  gras  à  la  Mayence. 

Coupez  des  tranches  de  jambon  Entr«- 
fort  minces  autant  que  vous  avezraei,*i 
de  foyes  gras  ;  mettez  -  les  delfaler 
une  heure  dans  de  l’eau  ,  après  les 
avoir  égoutées  ,  vous  les  mettez  fur 
une  tourtiere,  &  un  foye  fur  chaque 
que  vous  alfaifonnez  de  gros  poivre, 
point  de  fel  ,  perfil  en  branche  v  ci¬ 
boules  entières  ,  une  feuille  de  lau¬ 
rier  ,  thim  ,  bafilic,  une  goulfe  d’ail  P 
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couvrez  de  bardes  de  lard  ;  faites- 
fuer  fur  de  la  cendre  chaude ,  &  un 
peu  de  feu  fur  le  couvercle  jufqu’à 
ce  que  le  jambon  &  les  foyes  foient 
cuits  ;  enfuite  vous  dreiïez  le  jam¬ 
bon  &  les  foyes  deffus  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  -,  mettez  un 
peu  de  coulis  ,  deux  cuillerées  de 
confommé  ,  &  un  filet  de  vinaigre 
dans  la  tourtiere  ,  pour  détacher  ce 
qui  tient  après  en  faifant  bouillir  un 
moment  ;  pafifez  la  fauce  au  tamis 
pour  la  fervir  fur  les  foyes. 

Foyes  gras  à  la  de  Nevers. 

Ayez  de  beaux  foyes  gras  après 
avoir  ôté  l’amer ,  vous  les  lardez  en 
travers  avec  des  lardons  de  truffes  , 
aflaifonnez  légèrement  ;  faites -les 
cuire  dans  une  poele  bien  nourrie  de 
tranche  de  veau  &  jambon  ;  vous 
les  fervirez  avec  le  fond  de  la  fauce, 
où  vous  mettrez  un  peu  de  blond 
de  veau  &  un  petit  jus  de  citron. 

De  la  Venaison  ou 
Viande  Noir. 

L’on  comprend  fous  le  nom  de 
venaifon  ,  ou  viande  noire  ,  le  Jan- 
glier  s  le  marcajjin  ,  le  cerf  J  la  biche., 

le 
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le  chevreuil  ,1e  daim  &]e  faon. 

SANGLIER  OU  COCHON  SAUVAGE- 
La  laye  eft  un  peu  plus  eflimée 
que  le  fanglier  ,  parce  qu'elle  eft  plus 
deheate;  l’une  &  i’auire  font  meil¬ 
leurs  quand  il  vont  de  compagnie 
ou  qu’ils  vont  au  grain  :  il  faut  que 
la  chair  foit  mortifiée.  Le  plus  efti- 
me  du  fanglier  ,  c’eft  la  hure,  elle 
Ie  îert  polir  gros  entremêts  froid  , 
en  la  faifant  cuire  à  Ja  braife  ou  en 
baion  ,  le  quartier  de  devant  fe  cuit 
a  Ja  broche  après  l’avoir  piqué  de 
ar  ,  <x  on  le  fert  avec  une  iauce  pi¬ 
quante, les  filets  fe  fervent  aufïï  cuits  à 
la  broche  piqués  de  lard  ,  &une-fauce 
piquante.^  L’on  fait  cuire  le  cuiffeau 
en  bœuf  a  la  mode  ,  ou  en  daube- 
en  general  l’on  peut  faire  du  petit 
fale  avec  toute  la  chair  du  fanglier 
de  la  meme  façon  que  le  cochon. 

Sanglier  à  la  daube. 

Prenez  un  cuiffeau  de  fanglier  que 
vous  lardez  partout  avec  du  gros 
lard  -,  anaifonnez  de  fel  ,  fines  épices  meis 
ail,  échalottes,  per  fil ,  ciboules,  thim,*  &oUi 
laurier, balîhc ,  le  tout  haché  très-fin  ; 
metrez-le  dans  une  marmitte  jufle  à 
fa  grandeur  avec  quelques  bardes  de 
lard  ,  tranches  d’oignons  ,  zefies  de 
i  0177.  IL 
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carottes  ,  panais  ,  un  gros  bouquet 
de  perfil  ,  ciboules  ,  deux  gonfles 
d’ail,  quatre  doux  de  girofle,  deux 
feuilles  de  laurier  ,  thim  ,  bafilic  , 
quelques  épluchures  de  viande  fi  vous 
en  avez  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  faites 
fuer  une  demi-heure  à  petit  feu  ,  Sc 
mouillez  avec  un  poiflon  d’eau  -  de  - 
vie  ,  une  chopine  de  vin  blanc  ,  du 
bouillon  ;  faites  fuer  à  petit  feu  fix  ou 
fept  heures  ;  enfuite  vous  laiflez  re¬ 
froidir  dans  fa  cuilfon  &  le  fervez  avec 
fa  fauce  qui  doit  être  courte  &  de 
haut  goût. 

Flure  de  Sanglier  à  la  braife. 

Faites  brûler  la  hure  à  un  feu  clair, 
le  plus  gros  étant  ôté ,  vous  la  mettez 
fur  un  fourneau  vif,  pour  brûler  le 
refle,  &  la  ratifiez  avec  le  couteau 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  bien  nette; 
enfuite  vous  la  défoflez  à  moitié  en 
ôtant  le  mufeau  ,  Sc  les  deux  mâ¬ 
choires  ,  de  façon  que  la  peau  ne 
foit  pas  endommagée  ,  &  qu’elle 
refle  attachée  fur  la  tête  ;  lardez  -  la 
en  dedans  avec  du  gros  lard  ;  a  fiai  ton¬ 
nez  de  fel,  fines  épices  mêlées ,  thim  , 
laurier,  bafilic  en  poudre,  perfil , ci¬ 
boules  ,  une  goufle  d’ail ,  quatre  écha- 
lottes ,  champignons,  le  tout  haché 
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très-fin  ;  enveloppez  la  hure  d’une 
grolle  ferviette  blanche  ,  &  la  fice¬ 
lez  ;  mettez  -  la  dans  une  marmitte 
jufte  à  fa  grandeur  avec  oignons, 
carottes  ,  panais  ,  un  citron  coupé  en 
tranches  avec  fa  peau  ,  trois  pintes 
de  vin  rouge  ,  deux  pintes  d’eau  ,  un 
gros  bouquet  de  perfil  ,  ciboules, 
deux  gouttes  dail ,  fix  doux  de  giro¬ 
fle,  thim  ,  bafilic  ,  trois  feuilles  de 
laurier  ,  fel  ,  poivre  ,  une  racine  de 
perfil  ;  faites-cuire  au  moins  fix  heu¬ 
res  ,  &  réduire  la  braife  à  moitié. 
Laiffez  refroidir  la  hure  dans  fa  brai¬ 
fe  ,  &  la  fervez  fur  une  ferviette. 

Sanglier  à  la  Poivrade. 

Prenez  un  filet  de  fanglier  ou  un 
quartier  de  veau  fi  vous  voulez  faire 
une  grotte  entrée  ;  lardez-en  la  chair 
avec  des  gros  lardons  ;  attaifonnez 
de  fiel  fin  ,  fines  épices  mêlées  J  une 
pointe  d’ail  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic 
en  poudre;  faites -le  cuire  à  la  bro¬ 
che  en  l’arrofant  fiouvent  ,  &  vous 
le  fiervirez  avec  une  fauce,  piquai!- 
te  comme  celle  à  la  Nivernoife  ,  pa¬ 
ge  I2j.  Tome  /.  celle  à  la  Poivrade, 
page  145 'Tome  I.  fauce  piquante, 
page  147.  J  ome  I,  fauce  d’acide,  page 
ïpz.  Tome  L 
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Sanglier  en  petit  Salé. 

Prenez  du  fanglier  ce  que  vous  ju¬ 
gez  à  propos  de  garder  ;  coupez-le 
par  morceaux  de  façon  qu’il  foit  pro¬ 
pre  à  faire  des  entrées  ou  des  hors- 
d’œuvres,  lur  douze  livres  vous  met¬ 
tez  une  livre  de  fel  ;  frotez-en  par¬ 
tout  la  chair  &  les  os  ,  &  les  met¬ 
tez  à  mefure  dans  un  pot  de  grez  ou 
u'n  autre  vaifleau  bien  propre  ,  en  les 
ferrant  les  uns  contre  les  autres  pour 
qu’il  ne  relie  point  de  vuide  ,  de 
crainte  qu’il -ne  prenne  l’évent ,  vous 
pouvez  mettre  quelques  feuilles  de 
laurier  entre  ;  bouchez  bien  le  vaiiTeaü, 
&  le  ficelez  pour  le  conferver  dans 
un  endroit  frais.  Il  eft  bon  à  manger 
cinq  ou  fix  jour  après  ;  fi  vous  vou¬ 
lez  le  garder  long-tems  vous  y. met¬ 
trez  un  peu  plus  de  fel  ;  lorfque  vous 
voulez  vous  en  fervir ,  s’il  a  pris  trop 
de  fel,  vous  le  ferez  delTaier  dans  de 
l’eau  tiède,  autant  que  vous  jugerez 
à  propos  ,  &  le  faites  cuire  avec  de 
l’eau  ,  racines ,  oignons ,  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules  ,  une  goufie  d’ail  , 
deux  doux  de  girofle  ,  point  de  fel  , 
vous  le  fervirez  avec  la  fauce  que  vous 
jugerez  à  propos,  ou  un  coulis  de  pois 
ou  de  lentilles. 
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Sanglier  en  Haricot. 

Coupez  proprement  de  la  poitrine  Entrée 
de  fanglier  ,  &  la  mettez  cuire  avec 
un  demi  -  feptier  de  vin  blanc  ,  du 
bouillon ,  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  une  gouffe  d’ail trois  doux 
de  girofle  ,  thim,  laurier ,  bafilic  ,  un 
filet  de  vinaigre,  Tel  ,  poivre-,  cou¬ 
pez  des  navets  en  amandes,  ou  autre 
façon  ;  faites -les  blanchir  &  cuire 
avec  du  jus  de  veau  ,  un  bouquet  de 
fines  herbes  ,  du  bouillon  ,  fel  ,  gros 
poivre  ,  la  cuiflon  faite  &  réduite  à 
courte  fauce  ,  mettez-y  quelques  cuil¬ 
lerées  de  bon  coulis  ;  faites  bouillir 
quelques  bouillons.  Servez  ce  ragoût 
de  navets  fur  les  morceaux  de  fan¬ 
glier. 

Sanglier  â  la  Mode. 

Prenez  du  cuifleau  ce  que  vous  ju-  Entre¬ 
rez  a  propos ,  &  le  lardez  par  -  tout 

J  i  1  rt  ■  r  ,  froid. 

avec  du  gros  lard  ;  allaiionnez  de 
fel  fin  ,  fines  épices  mêlées ,  perfil  , 
ciboules,  ail échalottes  ,  thim  ,  lau¬ 
rier  ,  bafilic  ,  le  tout  haché  très  -  fin  ; 
mettez  le  dans  une  terrine  jufle  à  fa 
grandeur  avec  quelques  bardes  de 
lard ,  tranches  d’oignons  ,  carottes  , 
panais  ,  un  bouquet  de  perfil,  cibou¬ 
les,  ail,  échalottes  thim,  laurier  ? 
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bafilic  ,  fel  gros  poivre  ;  mouillez 
avec  un  poiffon  d’eau-de-vie;  couvrez 
de  quelques  bardes  ,  &  que  la  terri¬ 
ne  foit  bien  bouchée  ;  faites  -  le  cuire 
à  très-petit  feu  pendant  fix  ou  fept 
heures  ;  biffez  -  le  refroidir  dans  fa 
cuiffon  ,  êc  le  fervez  avec  fa  fauce 
qui  doit,  être  courte  ,  &  un  peu  de 
haut  goût. 

Boudin  de  Sanglier . 

Hachez  de  l’oignon  fuivantla  qu-anr 
%  Hors,  tité  que  vous  voulez  faire  de  boudin  ; 
œuvre  mettez-le  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  beurre  ,  &  le  paffez  fur  le  feu 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  cuit;  enfuite 
vous  y  mettrez  de  la  panne  cou¬ 
pée  en  dez  ,  du  fang  de  fanglier  3 
&  un  quart  de  bonne  crème  de  ce 
que  vous  aurez  mis  de  fang  délayé 
avec  quelques  jaunes  d’œufs  cruds  ; 
affaifonnez  de  fel  fin ,  fines  épices  mê¬ 
lées  ;  remuez  bien  le  tout  enfemble  , 
&  l’entonnez  dans  des  boyaux  de  la 
grofieur  &  longueur  que  vous  voulez 
faire  les  boudins  ;  ficelez  les  deux 
bouts  &  les  mettez  dans  de  l’eau 
bouillante  pour  les  faire  cuire  ;  vous 
connoîtrez  que  les  boudins  font 
cuits  en  les  piquant  ,  fi  c’eft  de  la 
graiffe  qui  en  fort  à  la  place  du  fang  ; 
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retirez  -  les  en  douceur  avec  une  écu¬ 
moire.  Quand  ils  font  froids  6c  bien 
égoutés  :  vous  les  faites  griller  après 
avoir  coupé  légèrement  le  boyau  en 
plufieurs  endroits  pour  qu’il  ne  crè¬ 
ve  pas.  Servez  chaudement. 

SauciJJons  de  Sanglier. 

Prenez  fix  livres  de  chair  de  fan-  tntre- 
glier  avec  trois  livres  de  panne  ;  ha- 
chez  -  les  enfemble  en  gros  &  l’af- 
faifonnez  avec  fix  onces  de  fel  , 
demi -once  de  gros  poivre  ,  demi- 
once  de  girofle  ;  écrafez  demi  -  once 
de  macis  en  poudre  ,  un  demi-fep- 
tier  de  vin  mufcat  ;  mêlez  le  tout 
enfemble  ,  &  le  laifiez  mariner  dans 
une  terrine  bien  couverte  ,  du  jour 
au  lendemain.  Si  vous  voulez  que  les 
faucilfons  foient  bien  rouges ,  vous  y 
mettrez  une  demi -once  de  falpêtre 
pilé  avec  l’affaifonnement  -,  enfuite 
vous  prenez  deux  oreilles  de  porc, 
que  vous  coupez  en  filets  minces ,  6c 
les  mêlez  avec  la  chair  de  fanglier  ; 
entonnez  le  tout  dans  des  boyaux 
6c  les  ficelez  chacun  par  les  deux 
bouts  j  &  les  mettez  égouter  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  enfuite  vous  les 
mettez  fumer  à  la  cheminée  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  bien  fecs.  V ous  les  ferez 
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cuire  quand  vous  le  jugerez  à  pro¬ 
pos  dans  une  braife  légère  faites  avec 
du  bouillon  ou  de  l’eau  ,  un  bouquet 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes  quel¬ 
ques  tranches  d’oignons  ,  carottes  , 
panais ,  quand  ils  feront  bien  égoutés , 
&  froids  ,  vous  les  fervez  fur  une 
ferviette. 

Marcassin. 

Mt.  Le  marcafiin  ,  quand  il  eft  petit , 
fe  fert  entier  à  la  broche  ,  bien  pi¬ 
qué  ,  fur-tout  le  deflus,  &  lailfez  lui 
la  tête  dans  fon  naturel ,  fans  ôter  la 
peau  :  vous  mettez  une  poivrade  dans 
une  fauciere. 

€ 

DuCerf,  Biche,  Daim, 
Chevreuil  et  Faon. 

Le  chevreuil  qui  va  dans  les  mon¬ 
tagnes  ,  eft  plus  eflimé  que  celui  qui 
relie  dans  les  pays  aquatiques  ,  la 
chair  du  daim  n’eft  point  fi  eftimée  , 
celle  de  fa  femelle  eft  bonne  quand  elle 
eft  de  l’année.  Le  cerf  &  la  biche  ne 
font  bons  que  quand  ils  font  jeunes  : 
mais  il  ne  faut  point  s’en  fervir  quand 
la  biche  efl;  en  chaleur  ,  &  le  cerf  en 
rut,  parce  que  l’odeur  en  eft  forte  & 
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défagréable.  Le  chevreuil  ,  le  daim , 
le  faon ,  le  cerf,  la  biche  ,  fe  préparent 
de  la  même  façon  que  le  fanglier. 

DU  GIBIER  EN  GENERAL. 

Sous  le  nom  de  gibier  nous  y  com¬ 
prenons  ,  les  ramiers  &  ramereaux  , 
les  canards  fauvages  ,  ou  oifeaux  de 
rivière  ,  les  phaifans  &  phaifandeaux  , 
les  perdreaux  gris ,  &  les  perdreaux 
rouges,  les  farcelles  les  allebrans , 
les  merles  ,  les  grives  ,  les  bécaffes  , 
bécaiïines,  &.  bécaux  ,  les  guignards, 
les  cailles  &  cailleteaux  ,  les  gelinot¬ 
tes ,  les  ortolans,  les  rouges-gorges , 
les  pluviers ,  les  alouettes  ou  mauviet¬ 
tes  les  vaneaux  ,  les  rouges.  Du  gi¬ 
biers  à  poil ,  les  lièvres  &  levreaux,  les 
lapins  &  lapreaux. 

L  âpre  aux  en  Cailles. 

Ayez  des  lapreaux  un  peu  forts  8c 
tendres  ;  coupez  -  les  par  tronçons  ; 
ôtez  les  gros  os ,  &  les  faites  mariner 
avec  pcrfil ,  ciboules  ,  pointe  d’ail , 
échalottes,  champignons,  le  tout  ha¬ 
ché  ,  fel ,  gros  poivre,  de  l’huile,* 
enfuite  vous  les  embrochez  à  un  ha- 
telet  après  avoir  envelopé  chaque 
morceau  d’une  feuille  de  vigne,  6c 
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une  barde  de  lard,  en  y  faifant  tenir 
la  marinade.  Faites  cuire  à  la  broche  ; 
lacuiiïon  prefque  finie  ;  panez  les,  ÔC 
faites  prendre  couleur.  Servez  delfous 
une  lauce  telle  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos;  étant  marines  de  cetre  façon  , 
vous  pouvez  encore  envelopper  cha¬ 
que  morceau  avec  de  la  crépine  que 
vous  panez,  &  faites  cuire  au  four  , 
ou  deffous  un  couvercle  de  tourtiere , 
Ôc  les  fervez  de  la  même  façon  avec 
une  fauce. 

Lapreaux  au  Pontife. 

Entrt'e  Prenez  deux  forts  lapreaux  qui 
foient  tendres  ;  levez -en  tous  les  fi¬ 
lets  le  plus  large  que  vous  pourrez  , 
&  les  émincez  ;  mettez  -  les  mariner 
avec  fel ,  gros  poivre  huile  ,  perfil  3 
ciboules  ,  pointe  d’ail  ,  échalottes , 
truffes  ,  le  tout  haché  très-fin  J  &.  les 
embrochez  dans  des  hatelets  ,  avec 
tout  leur  affaifionnement  ;  enveloppez 
de  bardes  de  lard  &  de  papier  ;  fai¬ 
tes -cuire  une  demi-heure  à  la  bro¬ 
che  ;  enfuite  vous  les  mettez  dans  une 
fauce  au  Pontife  ,  finie  de  bon  goût  ; 
faites  -  les  chauffer  fans  bouillir.  Vous 
trouverez  la  façon  de  faire  la  fauce  ? 
page  if8.TotmeL 
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L a.pre aux  à  L'Italienne. 
Coupez  vos  lapreaux  par  membres , 
&  Les  faites  cuire  entre  des  bardes  de 
lard  ,  deux  tranches  de  citron  ,  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  fiel ,  gros 
poivre.  Servez  -  les  avec  une  fauce  à 
Italienne  ;  vous  trouverez  la  façon 
de  la  faire  „  page  124.  Tome  L 
Lapreaux  à  L’Efcalope. 

Levez  les  filets  de  deux  forts  la¬ 
preaux  ,  &  les  émincez  ;  foncez  une 
cailerole  d’une  tranche  de  jambon , 
p  u fieurs  tranches  de  veau  j  arro- 
lez  par  de  {fus  avec  un  peu  d’huile, 
&  y  mettez  une  couche  de  filets  de 
lapreaux  que  vous  affaifonnerez  après 
avec  fel ,  gros  poivre  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  echalottes,  champignons,  le  tout 
hache  ;  &  arrofez  avec  un  peu  d’hui¬ 
le  :  Continuez  de  cette  façon  à  met¬ 
tre  plufieurs  couches  des  filets,  &  à 
la  nn  vous  les  couvrirez  de  bardes 
de  lard;  faites  fuer  fur  un  petit  feu, 
&  un  quart  -  d  heure  après  ,  vous  y 
mettrez  un  verre  de  vin  de  Champa¬ 
gne  j  racbevez  la  cuiffon  j  enfuite 
vous  retirez  les  filets  ,  les  égoutez  de 
leur  graille,  &  les  détachez  pour  qui! 
ne  le  tiennent  pas  enlemble  ;  mettez- 
les  a  mefure  dans  une  autre  calferole  \ 
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mettez  du  coulis  dans  le  fond  de  la 
fauce  ;  faites  bouillir  quelques  bouil¬ 
lons  pour  dégraiffer;  paffez-la  au  tamis, 
&  la  mettez  fur  les  filets;  faites  chauf¬ 
fer  en  fervant  un  jus  de  citron. 

Lapreaux  en  Galantine. 

Défoifez  à  forfait  deux  lapreaux 
fans  couper  la  peau  ,  8c  les  étendez 
fur  une  table  pour  mettre  delfus  de 
îepaiffeur  d’un  petit  écu  ,  une  farce 
faite  avec  volaille  cuite  à  la  broche, 
mie  de  pain  paffée  avec  de  la  crème, 
tétine  de  veau  ,  fines  herbes  ;  allài- 
fonnez  de  fel  ,  poivre  ,  &  liez  de 
/aunes  d’œufs  ;  arrangez  delfus  la  far¬ 
ce  toutes  fortes  de  filets  coupés  en 
lardons ,  comme  jambon  ,  truffés ,  pif- 
taches,  jaunes  d’œufs  durs,  lard;  de 
façon  que  deux  couleurs  ne  fe  trou» 
vent  pas  l’une  contre  l’autre  ;  cou¬ 
vrez  le  tout  avec  un  peu  de  farce, 
comme  deffous  ;  roulez  les  lapreaux  , 
&  les  enveloppez  de  bardes  de  lard  , 
8c  d’un  morceau  d’étamine  que  vous 
ficelez  bien  pour  les  tenir  en  état , 
8c  les  mettez  cuire  avec  bouillon  ,  un 
verre  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de 
fines  herbes  ,  fel  ,  poivre  enfuite  , 
vous  les  développez  &  les  effuyez  de 
leur  graiffe  en  douceur  pour  ne  les 


de  la  Cour,  5^3 
point  rompre  ,  &  les  fervez  avec  une 
bonne  fauce  à  fEfpagnole  ,  ou  celle 
que  vous  voudrez  :  vous  pouvez  en¬ 
core  les  lailfer  refroidir  dans  leur 
braife  ,  après  vous  les  coupez  par  tran¬ 
ches  épaiifes  ,  &  les  drelfez  dans  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ;  faites-les 
chauffer  au  bain-Marie  avec  un  peu 
de  bouillon  ;  quand  vous  êtes  prêt  à 
fervir  ,  vous  égoutez  le  bouillon  ,  Sc 
les  arrofez  avec  la  fauce.  Ces  mêmes 
lapreaux  fe  peuvent  fervir  froids  fans 
fauce  pour  un  plat  d’entremets. 

Lapreaux  aux  pois. 

Coupez  par  membres  un  lapreau  Entrée 
&c  le  mettez  dans  une  caflerole  ,  avec 
deux  pains  de  beurre  ,  une  tranche 
de  jambon  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules,  un  litron  de  petits  pois ,  quel¬ 
ques  gros  champignons  entiers  ;  paf- 
fez  le  tout  fur  le  feu ,  &  y  mettez 
une  pincée  de  farine;  mouillez  avec 
du  jus  de  veau  ;  laiffez- cuire  &  ré¬ 
duire  à  courte  fauce  ;  ôtez  le  jambon  , 
le  bouquet ,  &  les  champignons  ;  ajou- 
tez-y  deux  cuillerées  de  coulis  ;  fai¬ 
tes  bouillir  deux  ou  trois  bouillons 
que  le  ragoût  loit  bien  lié  ;  affaifon- 
nez  d’un  peu  de  fel  en  fervant. 
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Poutin  de  lapreaux. 

Int  rie  Faites-cuire  un  lapreau  coupé  par 

membres  entre  des  bardes  de  lard  &C 
du  bouillon  ;  faites  un  ragoût  de  ris 
de  veau,  truffes champignons,  quand 
il  eft  prefque  cuit  ,  vous  y  mettez 
le  lapreau  ;  rachevez  de  faire  cuire  , 
que  le  ragoût  foit  fini  de  bon  goût , 
à  courte  fauce  &  bien  lié  ;  mettez-le  re¬ 
froidir  ;  faites  un  gaudiveau  avec 
graillé  de  bœuf ,  ruelle  de  veau  ;  har 
chez  les  enfemble ,  &,  y  mettez  per- 
fil  ,  ciboules  ,  échalottes  hachées  , 
fel ,  gros  poivre  ,  &  liez  de  trois  ou 
quatre  œufs  entiers;  foncez  une  pou- 
petonniere  de  la  grandeur  du  fond 
du  plat  que  vous  voulez  fervir  avec 
des  bardes  de  lard  ;  mettez  -  y  def- 
fus  les  trois  quarts  de  votre  gaudi¬ 
veau  ;  faites  un  trou  dans  le  milieu 
pour  y  mettre  le  ragoût  ;  couvrez-le 
avec  le  reliant  de  la  farce  ,  &  par  - 
delfus  des  bardes  de  lard  ;  faites-cui¬ 
re  au  four;  enfuite  vous  le  renverfez 
en  douceur  en  prenant  garde  de  le 
rompre,  effuyez-ie  de  fa  graille  ;  fai¬ 
tes  un  trou  au-dedus  dans  le  milieu 
pour  y  faire  entrer  une  bonne  fauce 
prefque  point  liée. 
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Roulades  de  Lapreaux, 
Défoffez  à  forfait  deux  lapreaux  ; 
prenez  les  foyes  ;  ôtez  -  en  l’amer , 
pour  les  hacher ,  &  en  faire  une  far¬ 
ce  avec  mie  de  pain  paflee  à  la  crè¬ 
me,  volaille  cuite  à  la  broche  ,  téti¬ 
ne  de  veau  ;  affaifonnez  de  fel ,  gros 
poivre  ,  perfil  ,  ciboules  ,  échalot- 
tes  ;  liez  de  quatre  jaunes  d’œufs; 
mettez  cette  farce  fur  les  lapreaux  ; 
unilfez  avec  un  couteau  trempé  dans  d& 
l’œuf  battu  ;  roulez-les  ,  &  les  en¬ 
veloppez  avec  bardes  de  lard  &  u« 
morceau  d’étamine  que  vous  ficelez  ; 
faites  les  cuire  dans  une  braife  ,  Sc 
les  fervez  avec  une  fauce  aux  la¬ 
preaux  que  vous  faites  en  mettant  les 
débris  des  lapreaux  dans  une  caflTe- 
role  avec  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  une  demi  goufle  d’ail ,  deux 
doux  de  girofle  ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  un  pain  de  beurre  ,  quelques 
champignons  ;  pafiez-les  fur  le  feu  ; 
fingez  &  mouillez  avec  un  verre  de 
vin  de  Champagne,  autant  de  bouil¬ 
lon  ,  deux  cuillerées  de  coubs  ,  fel, 
poivre  ;  faites  cuire  une  bonne  heu¬ 
re  dégraiffez.  Etant  réduite  au  point 
d’une  fauce  ,  vous  la  pafiez  au  tamis 
pourlafervir  fur  les  lapreaux  ,  après 
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que  vous  les  aurez  elluyés  de  leur 

graifife. 

Lapreaux  enPapiüottes. 

Ayez  un  lapreau  bien  tendre  ;  cou¬ 
pez  -  le  par  membres  ,  &  le  mettez 
mariner  avec  de  l’huile  ,  Tel  ,  gros 
poivre  ,  perfil ,  ciboules,  échalottes, 
une  pointe  d’ail  ,  champignons  ,  le 
tout  haché  ,  un  peu  de  bafilic  en 
poudre  ;  mettez  chaque  morceau  dans 
du  papier  blanc  entre  deux  petites 
bardes  de  lard  ,  &  une  partie  de  la 
marinade;  pliez  comme  une  papillot- 
te  ,  &  les  faites  griller  à  petit  feu , 
en  mettant  une  feuille  de  papier  hui¬ 
lée  delfous.  Servez  avec  leur  pa¬ 
pier. 

Lapreaux  marines. 


Entrée  F aites  une  marinade  avec  un  morceau 
«Pauvre  beurre  manié  de  farine  ,  de  l’eau  , 
un  quart  de  vinaigre  ,  Tel,  poivre, 
perfil ,  ciboules  ;  douze  feuilles  d’ef- 
tragon  ,  une  écorce  de  citron  ,  ail  , 
échalottes ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  oi¬ 
gnons  en  tranches;  zeftes  de  carottes 
&  panais  ;  faites  tiédir  la  marinade 
fur  le  feu  en  la  remuant  toujours  en 
î’ôtant  du  feu  ,  vous  y  mettez  un  la¬ 
preau  tendre  coupé  par  membres ,  ôc 
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le  laiflez  mariner  ïix.  ou  fept  heures  ; 
égoutez  -  le  &  l’effuyez  avec  un  lin¬ 
ge  ;  trempez  chaque  morceau  dans  un 
Blanc  d’œuf  fouetté  &  le  farinez  pour 
le  faire  frire  dans  une  friture  moyen¬ 
nement  chaude  ,  &  le  fervez  avec  du 
perfil  frit. 

Lapreau  en  fricajjee. 

Coupez  par  membres  un  gros  la¬ 
preau  ou  deux  petits;  mettez-les  dans 
une  calferole  avec  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  des  champignons ,  un  morceau 
de  bon  beurre ,  un  bouquet  de  perfil , 
ciboules ,  une  gouffe  d’ail ,  deux  doux 
de  girofle  ,  deux  ou  trois  feuilles  de 
bafilic ,  un  peu  de  thim  ,  8e  une  de¬ 
mi-feuille  de  laurier  ;  paffez-le  furie 
feu  8c  le  fingez  ;  mouillez  avec  un  de¬ 
mi- feptier  de  vin  blanc  ,  un  peu  de 
bouillon  8c  du  jus  de  veau;  faites-cuire 
ôc  réduire»  courte  fauce;afïaifonnez  de 
fel  ,  gros  poivre  ;  ôtez  le  jambon  &  le 
bouquet  ;  mettez-y  deux  cuillerées  de 
coulis  ,  en  fervant  un  jus  de  citron. 
Si  vous  le  voulez  mettre  au  blanc,  il 
faut  faire  dégorger  les  lapreaux  dans 
de  l’eau  tiède  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
blancs  ;  enfuite  vous  les  faites  cuire 
de  la  meme  façon  en  ne  mettant  point 
de  jus  ni  de  coulis,  en  fîniffant,  vou-s 
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y  mettrez  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  de  la  crème. 

Filets  de  Lapreaux  au  Gratin. 

intrce  Ayez  des  lapreaux  cuits  à  la  bro¬ 
che  &  froids  ,  coupez  -  les  en  filets 
émincés,  prenez  lescarcaffes  que  vous 
mettez  dans  une  calfierole  avec  une 
tranche  de  jambon  ,  un  verre  de  vin 
de  Champagne  ,  autant  de  bouillon  > 
deux  ou  trois  cuillerées  de  coulis,  fel, 
gros  poivre perfil ,  ciboules ,  une  de- 
mi-goulfe  d’ail, deux échalottes,  quel- 
ques  feuilles  d’eftragon  ;  faites  bouil¬ 
lir  une  heure  &,  réduire  au  point  d’une 
fauce  ;  pafïez  au  tamis  ;  faites  un  gra¬ 
tin  dans  le  fond  du  plat  que  vous  de¬ 
vez  fervir  avec  mie  de  pain ,  lard  râ¬ 
pé  ,  un  peu  de  beurre  ,  trois  jaunes 
d’œufs  ,  fel ,  gros  poivre  ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ;  faites  attacher  fur  un  petit 
feu  j  égoutez-en  la  graifie  >  faites 
chauffer  les  filets  dans  la  fauce  fans 
bouillir  &  les  fervez  déifias  le  gra¬ 
tin. 

Cuijfes  de  lapreaux  à  la  Dauphine. 

Sntrée  Prenez  deux  forts  lapreaux  ,  levez- 
en  les  cuilfies  &  les  défolïcz  ,  ne  bif¬ 
fez  que  l’os  du  bout  ,  élargilfez-les 
dedans  des  cuilfes  le  plus  que  vous 
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pouvez  fans  les  déchirer  ;  levez  les 
filets  du  reflant  des  lapreaux  pour 
les  émincer  ,  &  les  mêlez  avec  du 
lard  râpé ,'  perfil  ,  ciboules ,  champi¬ 
gnons  ,  truffes  ,  le  tout  haché  ,  fel 
gros  poivre  ;  mettez  tous  les  filets 
dans  les  eui-ffes  ;  coufez  pour  que  rien 
ne  forte  &  qu’elles  paroilîent  dans  leur 
naturel  ;  faites  -  les  cuire  avec  tran¬ 
ches  de  veau  ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  les  débris  des  lapreaux  ,  bardes 
de  lard  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ; 
faites- fuerun  quart-d’heure ,  &  mouil¬ 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  »  autant  de  bouillon  :  la  cuif- 
fonfaite;  paffez  le  fond  de  la  fauce  au 
tamis  après  l’avoir  dégraiffée  :  mettez- 
y  du  coulis  ,  &  faites  réduire  au  point 
d’une  fauce.  Servez  deffus  les  cuifc 
fes. 

Filets  de  Lapreaux  en  Surprife • 

Levez  les  filets  d’un  fort  lapreau  Entré* 
ou  de  deux  petits  ;  émincez- les,  & 
les  faites  mariner  avec  lard  râpé 
perfil,  ciboules,  échalottes,  champi¬ 
gnons  ,  le  tout  haché,  fel,  gros  poi¬ 
vre  ;  étant  bien  mêlé  enfemble  ;  cou¬ 
pez  cinq  ou  fix  tranches  de  ruelle  de 
veau  comme  Û  vous  vouliez  faire  des 
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paupiettes;  battez-les  pour  les  rendre 
minces  fans  les  déchirer  ;  remplirez 
chacune  de  ces  tranches  de  veau  des 
fiietsde  lapreaux.,&leur  donnez  la  for¬ 
me  d’une  petite  brioche  ;  coufez-les 
par- deflous, piquez  toutledeffus  avec 
du  menu  lard.Ôdes  faites  cuire  avec  un 
verre  de  vin  blanc,  les  flanchets  de  la- 
préaux  ,  du  bouillon  ,  un  bouquet  de 
fines  herbes  ;  une  tranche  de  jambon  ; 
îa  cuiffon  faite  ,  paflez  le  fond  de  la 
fauce  ,  Sc  la  dégraiflez;  mettez-y  un 
peu  de  coulis  8c  la  faites  réduire  au 
point  d’une  fauce  :  ayez  une  glace 
de  veau  pour  glacer  tout  ce  qui  efl: 
piqué  ;  ôtez  les  ficelles  auparavant. 
Servez  la  fauce  après  y  avoir  prefle  un 
un  jus  de  citron. 

Lapreœux  en  ragoût  de  plujieurs 
façons. 

Coupez  par  morceaux  un  ou  deux 
lapreaux  ;  faites  -  les  cuire  entre  des 
bardes  de  lard  ,  un  verre  de  vin  blanc 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboules ,  une 
demi-goufïe  d’ail ,  deux  doux  de  gi¬ 
rofle,  thim  ,  laurier,  bafilic,  un  peu 
de  bouillon  ;  la  cuiflon  faite  :  vous  les 
fervez  avec  un  ragoût  de  truffes ,  de 
moufiferons ,  morilles  ,  champignons  5 
celui  que  vous  voulez. 
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Lapreaux  à  la  broche  aux  fines  herbes . 

Ayez  deux  petits  lapreaux  d’un  Entrée; 
bon  fumé  ;  hachez  les  foye's  pour  les 
mêler  avec  truffes  ,  champignons , 
échalottes  ,  une  pointe  d’ail ,  perfil; 
ciboules ,  lard  râpé  ,  fel ,  gros  poivre; 
mettez-les  dans  un  plat  avec  tout  l’af- 
faifonnement  &  les  faites  refaire  ;  en- 
fuite  vous  les  embrochez  en  mettant 
la  moitié  des  fines  herbes  dans  le  corps 
&  le  refte  par-deflus  pour  que  la  chair 
en  prenne  goût  ;  envelopez  avec 
des  bardes  de  lard  &  du  papier  ,  & 
les  faites  -  cuire  ;  ôtez  le  papier  &  les 
bardes  ;  ramaffez  avec  le  couteau  tou¬ 
tes  les  fines  herbes  qui  tiennent  après , 

&  les  mettez  dans  une  bonne  fauce 
pour  la  fervir  fur  les  lapreaux. 

Lapreaux  à  la  Provençale . 

Prenez  un  fort  lapreau ,  levez  les 
cuiffes  8c  les  épaules  ,  laiflez  le 
refte  dans  fa  longueur  ;  lardez  le  tout 
avec  du  gros  lard  ,  &  le  mettez  dans 
une  cafferole  foncée  de  tranches  de 
veau,  une  tranche  de  jambon;  cou¬ 
vrez  de  bardes  de  lard ,  un  bouquet 
de  trois  gouffes  d’ail  ,  deux  échalot¬ 
tes  ,  un  peu  de  bafilic  ,  deux  doux 
de  girofle  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  deux 
cuillerées  d’huile  ;  faites  fuer  un  quart- 
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d’heure  ,  &  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ,  autant  de 
bouillon  ;  rachevez  la  cuiflon  ;  paf- 
fez  le  fond  de  la  fauce  &  la  dégraif- 
(ez  ;  mettez-y  un  peu  de  coulis;  fai¬ 
tes  réduire  au  point  d’une  fauce  : 
preffez-y  un  jus  de  citron  ,  en  fer- 
vant  fur  le  lapreau. 

Lapreaux  en  Timbale. 

Entrée  Coupez  un  lapreau  par  membres  ; 
&  le  mettez  dans  une  cafferole  avec 
un  ris  de  veau  blanchi,  des  champi¬ 
gnons,  truffes,  deux  pains  de  beurre; 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboules ,  une 
gouffe  d’ail ,  deux  doux  de  girofle , 
thim  ,  laurier  ,  bafilic  ;  paffez  le  tout 
fur  le  feu  ,  &  le  fingez  ;  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  blanc  ,  autant  de 
bouillon  ,  deux  cuillerées  de  coulis; 
faites-cuire  &  réduire  à  courte  fauce  ; 
dégraiffez  Sc  affaifonnez  de  fel ,  gros 
poivre  :  Mettez-le  réfroidir;  faites  une 
pâte  avec  de  la  farine  ,  deux  jaunes 
d’oeufs  ,  deux  cuillerées  d’huile,  dii 
fain-doux  ,  un  peu  de  beurre,  de  l’eau, 
&.  du  fel  ;  paitriffez-la  ferme  ;  laiflez-la 
repofer  deux  heures ,  &  la  battez  avec 
le  rouleau  de  l’épaiffeur  d’un  petit 
écu  ;  mettez  -  la  dans  une  cafferole  ; 
dreflez  le  ragoût  deffus  <k  la  couvrez 
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comme  une  tourte  en  pinçant  tout  au 
tour  ;  faites  cuire  au  four  ;  enfuite 
vous  la  dreffez  fur  le  plat  que  vous  de¬ 
vez  fervir;  faites  un  petit  trou  dans 
le  milieu  pour  y  faire  entrer  une  faur 
ce  au  fumet  :  Vous  trouverez  la  façon 
de  la  faire  à  l’article  des  fauces  ,  page 
134,.  Tome  I. 

Lapreaux  en  Grenadins. 

Ayez  deux  lapreaux  forts,  défoflfez-  inwôs 
les  à  forfait  ,  &  les  coupez  chacun 
en  trois  ,  applatiflez-les  avec  le  cou¬ 
peret  fans  les  déchirer  ;  mettez  dans 
chaque  morceau  un  peu  de  ris  de 
veau;  truffes  ,  champignons  ;  coupez 
en  dez  &  mêlez  avec  perfil ,  ciboules , 
échalottes  hachées  ,  fel  ,  gros  poivre  , 
lard  râpé  ,  &  liez  de  deux  jaunes 
d'œufs  ;  coufez  les  morceaux  de  la¬ 
preaux  en  les  arrondiffant  ;  piquez 
tout  le  deffus  avec  du  menu  lard  ,  & 
les  faites  cuire  avec  leur  défofTement, 
du  bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil  , 
ciboules  ,  une  demi  -  gouffe  d’ail ,  un 
peu  de  bafilic  ,  deux  doux  de  girofle, 
une  tranche  de  jambon  ;  la  cuilion  fai¬ 
te  ,  retirez-les  pour  les  glacer  avec 
une  glace  de  veau  que  vous  aurez  faite 
à  part  ,  pour  la  fauce  vous  mettrez 
quelques  cuillerées  de  coulis  dans  la 
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cuifîon  des  lapreaux  ;  faites  réduire 
au  point  d’une  fauce;  paffez-la  au  ta¬ 
mis  ,  qu’elle  foit  affaifonnée  de  bon 
goût;  prelfez  -  y  un  jus  de  citron  en 
fervant  deflfous  les  grenadins. 

Lapreaux  en  Pagotte. 

Entrée  Ayez  deux  petits  lapreaux  d’un 
bon  fumé  ;  faites  entrer  les  pâtes  de 
devant  dans  le  corps  ;  farcifiez  -  les 
dans  le  corps  avec  leurs  foyes  >  lard 
râpé  ,  moelle  de  bœuf,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  j  perfil ,  ciboules  ,  échalottes,  un 
peu  d’eflragon  ,  deux  jaunes  d’œufs , 
couvrez  -  les  fur-tout  le  corps  que  Ion 
ne  voye  que  la  tête  avec  des  filets 
de  mie  de  pain  &  de  jambon  ,  que 
y/bus  ficelez  &  les  mettez  cuire  à  pe¬ 
tit  feu  à  la  broche  enveloppés  de  bar¬ 
des  de  lard,  &  de  papier,  quand  ils 
feront  prefque  cuits  ,  ôtez  le  lard  & 
le  papier  pour  faire  colorer  le  pain  5 
dreffez  les  lapreaux  fur  le  plat  que 
yous  devez  fervir  ;  mettez-iur  la  tête 
de  chaque  lapreau  une  grande  crê¬ 
te  de  coq  ,  qui  foit  cuite  ,  &  la  faites 
tenir  avec  du  jaune  d’œuf  &  une 
mie  de  pain  frite  coupée  exprès  pour 
la  faire  entrer  dans  la  crête  pour 
ui  donner  du  pied  s  preflez  un  jus 
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de  bigarades  deflus  les  lapreaux , 

^  un  peu  de  jus  de  veau  defloust 
il  faut  que  les  filets  de  pains  &  de 
jambon  foient  fi  bien  arrangés  deflus 
les  lapreaux  que  1  on  n’en  voye  que  la 
tête. 

Lapreaux  en  Matdottes. 

Faites  un  roux  avec  un  peu  de  Entrés 
beurre  ,  &  de  la  farine  ;  mettez-y  un 
lapreau  coupé  par  morceaux;  faites-le 
refaire  dans  le  roux ,  ôc  mouillez  avec 
une  chopine  de  vin  de  Bourgogne , 
deux  verres  de  bouillon  ,  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules  ,  une  demi-gouffe 
d’ail  ,  deux  doux  de  girofle  ,  thim, 
laurier,  bafilic,  une  douzaine  de  pe¬ 
tits  oignons  blanchis  ;  allaifonnez  de 
fel  ,  gros  poivre  ,  faites  bouillir,  à  la 
moitié  de  la  cuiflon ,  vous  y  mettrez 
le  poiflon  que  vous  voudrez  comme 
anguilles  J  carpes  ,  brochets ,  lottes, 
ou  autres,  d’une  feule  forte,  ou  plu- 
fieurs.  M  vous  le  jugez  à  propos  ;  ra- 
dievez  la  cuiflon,  &  réduire  à  courte 
lauce  ;  enfuite  vous  y  mettez  un  an- 
thois  hache,  &  câpres  fines  entières, 
en  fcrvant ,  garnifïez  votre  matelot- 
te  de  croûtons  de  pains  frits. 

Filets  de  lapreaux  mêlés. 

Prenez  des  lapreaux  cuits  à  la  bro- 
i  orne  U. 


Hors- 
d’œuvre 
uo  En 

ire. 


Encrée 
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che  ,  <k  froids  ,  de  ceux  que  l’on  a  def- 
fervis  de  la  table  ,  fi  vous  voulez  ,  le¬ 
vez-en  tous  les  filets  que  vous  émin¬ 
cez  ,  &  les  mettez  dans  un  ragoût  de 
filets  de  poiffon  ,  ou  un  ragoût  de 
concombres  émincées,  ou  telle  bonne 
fauce  que  vous  jugerez  a  propos. 

Filets  de  Lapreaux  au  jambon. 

Habillez  un  fort  lapreau  ;  levez-en 
toute  la  chair  pour  la  couper  en  filets; 
émincez  une  demi  livre  de  jambon 
nouveau  ,  s’il  eff  vieux  ,  vous  le  ferez 
un  peu  deffaller  dans  de  l’eau  ,  après 
l’avoir  égouté  ,  vous  le  mettez  dans 
une  caflerole  avec  les  filets  de  la¬ 
preaux  &  deux  pains  de  beurre.paffez- 
îes  fur  un  petit  feu  ,  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  cuits  ;enfuite  vous  les  égoutez 
pour  les  dreffer  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ;  mettez  dans  la  même 
caflerole ,  deux  cuillerées  de  coulis, 
un  grand  filet  de  vinaigre  ,  un  demi- 
verre  d’eau ,  cinq  ou  fix  échalottes  ha¬ 
chées  ,  du  gros  poivre  ;  faites  bouillir 
pour  dégraifler  &  détacher  ce  qui 
tient  a  la  cafferole  ;  arrofez  les  filets 
avec  cette  fauce. 

Lapreaux  en  Hachis. 

Prenez  un  lapreau  cuit  à  la  bro¬ 
che  que  l’on  aura  deffervi  de  la  ta- 
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ble, levez  entoure  lachair;ôtez  en  les 
peaux  &  les  nerfs, pour  la  hacher  avec 
autant  de  mouton  cuit  à  la  broche  ; 
coupez  le  flanchet  &  les  os  du  dé¬ 
bris  du  lapreau  que  vous  mettez  dans 
une  caflerole  pour  le  faire  bouillir  pen¬ 
dant  une  heure  avec  du  bouillon  , 
trois  ou  quatre  cuillerées  de  coulis  , 
une  tranche  de  jambon  ,  un  oignon 
en  tranches, une  carotte  &  un  panais  en 
zedes  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  cibou¬ 
les  ,  une  goulfe  d’ail ,  deux  doux  de 
girofle  ,  thim  ,  laurier  J  bafilic  J  un 
demi-verre  cîe  vin  de  Bourgogne  ,  & 
aflaifonné  de  fel  ,  poivre.  .Etant  ré¬ 
duit  au  point  d’une  fauce  ,  pafléz-Ia 
au  tamis  ,  &  y  mettez  la  viande  ha¬ 
chée  dedans, faites  chauffer  fans  bouil¬ 
lir  ;  fervez  autour  des  croûtons  de  pain 
frit,  &  des  œufs  pochez  fur  le  hachis  fi 
vous  voulez. 

Lapreau  en  Racourci. 

Ayez  un  fort  lapreau  &  le  défofifez  Enr 
dans  le  milieu  du  rable  de  la  lon¬ 
gueur  de  deux  doigts  pour  y  faire 
un  trou  à  palier  la  tête  ,  &  les  épau¬ 
les  du  lapreau  ,  ce  que  vous  fa  tes  en 
lui  faifant  palier  la  tête  &  les  épaules 
au  travers  en  les  tournant  comme  fi 
vous  vouliez  lui  faire  faire  la  culbute, 

Rij 
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par  ce  moyen  la  tête  Te  trouve  au¬ 
près  des  cuifles ,  &  il  fera  fi  racourci 
qu’il  aura  la  figure  d’une  tortue  ;  fi¬ 
celez  -  le  fort  pour  qu’il  fie  tienne 
dans  le  même  état;  mettez  -  le  cuire 
avec  du  bouillon  ,  un  verre  de  vin 
blanc ,  un  bouquet  de  perfil  ,  cibou¬ 
les,  une  goutfe  d’ail ,  deux  doux  de 
girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  fel  , 
gros  poivre  ,  tran  ches  d’oignons  ,  & 
zefies  de  racines  ;  la  cuiflon  faite  ; 
fervez-le  avec  la  fauce  ou  le  ragoût 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Filets  de  Lapreaux  grillés. 

Levez  le  plus  gros  que  vous  pour 
rez  les  filets  de  deux  fort  lapreaux; 
lardez  les  en  traverts  avec  des  moyens 
lardons  mojûé  jambon ,  &  moitié  lard, 
mettez-les  cuire  aux  trois  quarts  en¬ 
tre  des  bar  des  de  lard  &  du  bouillon , 
un  verre  de  vin  blanc  ;  enfuite  vous 
les  égoutez&  mettez  réfroidir  ;  fai¬ 
tes-!  es  mariner  avec  le  gras  de  leur 
cuiflon ,  champignons  „  bafilic  ,  per-, 
fil  >  ciboules  ,  échalottes ,  le  tout  ha¬ 
ché  ;  faites  tenir  la  marinade  après 
pour  les  paner  de  mie  de  pain  ,  &  les 
faire  griller  d’une  belle  couleur  dorée  ; 
paflez  une  partie  de  la  fauce  de  leur 
cuiflon  ,  étant  bien  dégraiflee  ;  vous 
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y  preffez  un  jus  de  citron  ,  du  gros 
poivre.  Servez  deffous  les  filets. 

Lapreaux  àla  Servante. 

Prenez  des  lapreaux  cuits  à  la  bro¬ 
che  de  ceux  que  l’on  a  deiTervis  de 
la  table  ;  coupez  -  les  proprement  par 
morceaux  ,  &  les  mettez  dans  une  caf- 
ferole  ,  avec  un  bon  verre  de  bouil¬ 
lon  j  une  cuillerée  de  verjus  ,  quel¬ 
ques  goûtes  d’huile  ,  perfii  ,  ciboules 
hachées ,  fiel ,  gros  poivre  ;  faites  bouil¬ 
lir  quelques  bouillons.  Seriez  garni  de 
croûtons  de  pain  coupés  proprement, 
ou  de  mie  de  pain  paffée  au  beurre. 
Filets  de  Lapreaux  à  la  Saint  Cloud. 

Levez  en  entier  &  le  plus  gros  que 
vous  pourrez  les  filets  de  plufieurs 
lapreaux  ;  mettez-les  mariner  pendant 
une  heure  avec  de  l’huile  ,  fel ,  gros 
poivre  ,  perfii  ,  ciboules  ,  champi¬ 
gnons  ,  truffes  ,  échaiottes  ,  bafilic  , 
le  tout  haché  très  -  fin  ;  enveloppez 
ions  lesfilersdans  des  bardes  de  lard  ou 
une  crépine  avec  leur  marinade  ;  met¬ 
tez  -  les  cuire  dans  un  four  doux  ou 
dans  une  tourtiere  entre  deux  feux  ; 
otez  les  bardes  &.  les  fervez  à  fec  en 
preffant  deffus  un  grand  jus  de  ci¬ 
tron. 

R  ïq 


Hors. 

d'œuvre 


Kors- 
ti’œuv  te 


Le  s  S  oup  e  rs 
Lapreaux  en  crépine , 

Intrce.  Ayez  deux  petits  lapreaux  tendras , 
e  ue  vous  coupez  par  tronçons  &  en 
etez  les  plus  gros  os  ;  pilez --en  les 
foyes  pour  les  mêler  avec  perfil  ,  ci¬ 
boules  ,  truffes  ,  champignons  ,  écha- 
lottes  ,  le  tout  haché  ,  bafilic  en  pou¬ 
dre  ,  Tel  ,  gros  poivre  ,  lard  râpé  ,  un 
peu  d’huile  ,  6c  les  tronçons  de  la¬ 
preaux  enveloppez- les  chacun  avec 
de  la  crépine en  façon  de  paupiette; 
panez  le  deffus  avec  de  la  mie  de  pain  ; 
faites-cuire  à  petit  feu  deffous  un  cou¬ 
vercle  de  tourtiere.  Servez  deffous 
une  fauce  petite  Italienne  :  vous  trou¬ 
verez  la  façon  de  la  faire  à  l’article 
des  fauces,  Tome  I. 

Hors.  Filets  de  Lapreaux  en  projîtrole. 
oulmrée  Ayez  deux  forts  lapreaux  que  vous 
défofiez  à  forfait  fans  couper  la  peau, 
levez  le  plus  gros  de  la  chair  pour 
l’émincer,  &  les  mêlez  avec  lard  râpé, 
perfil ,  ciboules  ,  échalottes  ,  champi¬ 
gnons  ,  le  tout  haché,  bafilic  en  pou¬ 
dre  ,  fel ,  gros  poivre ,  &  liez  de  deux 
faunes  d’œufs-,  coupez  les  lapreaux  en 
plufieurs  morceaux  en  carré  de  deux 
pouces  ;  mettez  en  deux  l’un  fur  l’au¬ 
tre  ,  &  les  filets  de  lapreaux  entre  , 
après  avoir  froté  en  dedans  chaque 
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morceaux  avec  de  l’œuf  battu  ;  fice¬ 
lez  -  les  pour  qu’ils  tiennent  enlemble 
&  les  faites  cuire  entre  des  bardes  de 
lard  ,  un  bouquet  de  fines  herbes , 
une  tranche  de  jambon  ,  les  offem^ns 
des  lapreaux  ,  du  bouillon  j  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ,  fet ,  gros  poi¬ 
vre  ;  la  cuiffon  faite  vous  paffez  le 
fond  de  la  fauce  &  la  dégradiez  ;  met¬ 
tez  -  y  un  peu  de  coulis  pour  la  lier , 

8c  réduire  au  point  d’une  fauce  ;  dé¬ 
ficelez  les  profitroles  ,  &  les  effuyez 
de  leur  graiffe  avec  un  linge  ;  arro- 
fez-les  avec  la  fauce. 

Lapreaux  au  Monarque. 

Coupez  un  lapreau  par  morceaux  Entrés 
&.  le  mettez  da*s  une  cafferole  avec 
des  tranches  de  veau  ,  bon  bouillon  , 
un  demi-feptier  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ,  une  tranche  de  jambon  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  ,  ciboules,  une  go  u  fie 
d’ail,  deux  doux  de  girofle  ,  thim, 
laurier  ,  bafilic  ;  biffez  -  cuire  le  la¬ 
preau  plus  d’à  moitié  ;  enfuite  vous 
y  mettrez  une  anguille  coupée  par 
tronçons;  &  piquez  tout  le  defius 
avec  du  menu  lard  -,  rachevez  la  cuif- 
fon  ;  retirez  les  morceaux  d’anguilles; 
paffez  le  fond  de  la  fauce  au  tamis  de 
foye  après  l’avoir  dégradée  8c  la 
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laite  réduire  en  glace  pour  en  glacer 
tous  les  tronçons  d  anguilles  ;  drelfez 
ks  morceaux  de  lapreaux  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  en  mettant  un 
morceau  d’anguille  entre.  Servez 
deflbus  une  fauce  à  la  Royale  :  vous 
trouverez  la  façon  de  la  faire  à  l’arti¬ 
cle  des  fauces  ,  Tome.  I. 

Lapreaux  en  Salade. 

Salade  Prenez  les  débris  des  lapreaux  que 
d' à; tivte”  ^on  a  deflfervis  de  la  table  qui  foient 
cuits  à  la  broche;  levez- en  lesfiletsque 
vous  coupez  proprement ,  &  les  ar¬ 
rangez  fur  le  plat  que  vous  devez  fer¬ 
vir  :  en  faifant  quelque  deffein  comme 
une  croix  de  chevalier  ou  une  fleur 
que  vous  garniflez  de  filets  de  jam¬ 
bon  cuit ,  de  filets  d’anchois  deflallés, 
croûtons  de  pain  frits  ,  câpres  ha¬ 
chées, ou  petites  câpres  entières ,  béte- 
rave  ,  fourniture  de  falade  un  peu 
hachée ,  petits  oignons  cuits  fuivant 
ce  que  vous  aurez  de  ces  ingrédiens. 
L’aflaifonnement  de  cette  falade  fe 
fait  A  la  table. 

CuiJJes  de  Lapreaux  au  vin  de 
Champagne. 

Entrée  Habillez  deux  forts  lapreaux;levez- 
en  les  cuiffes  le  plus  large  que  vouspou- 
vez  défoflez-les  à  forfait  ?  ne  biffez 
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qu’un  bout  de  l’os  du  côté  de  la  patte  ; 
battez-les  un  peu  pour  les  étendre  fans 
déchirer  le  deflus  ;  prenez  le  refte  de 
la  chair  des  lapreaux  que  vous  coupez 
en  filets  ,  ou  en  gros  dez  ;  mêlez  -  la 
avec  lard  râpé  ,  perfil ,  ciboules  , 
champignons  ,  échalottes  ,  un  peu  de 
bafilic  ,  deux  jaunes  d’œufs  cruds , 
fel ,  gros  poivre  ;  mettez  les  filets  dans 
les  cuifles ,  &.  les  coufez  pour  que  rien 
ne  forte  ;  piquez  tout  le  deflus  avec 
du  menu  lard  ,  &  les  faites  cuire  avec 
bon  bouillon  ,  deux  verres  de  vin  de 
Champagne,  une  tranche  de  jambon, 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules ,  deux 
doux  de  girofle  ;  la  cuiffon  faite  ; 
paflèz  le  fond  de  la  fauce  après  l’a- 
voirdégraiflee ,  &  la  faite  réduire  en 
caramel  pour  en  glacer  tous  le  deflus 
des  cuifles  ;  mettez  un  peu  de  con- 
fommé  &  du  coulis  dans  la  même 
cailerole  ;  faites  bouillir  pour  déta¬ 
cher  ce  qui  tient  après  ;  repaflez  au 
tamis.  Servez  defifous  les  cuifles  après 
y  avoir  mis  un  jus  de  citron  ,  &  du 
gros  poivre. 

Terrine  de  lapin  à  la  purée  &  petit 
lard. 

Coupez  un  lapin  par  membres  &  Entrée 
le  mettez  dans  une  petite  marmitte, 
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avec  une  demi-livre  de  petit  lard , 
bien  entre  lardé  ,  coupé  en  tranches , 
&  tenant  à  la  couëne  ;  faites-le  blan¬ 
chir  un  moment  &.  le  ficelez  ;  mouil¬ 
lez  avec  bon  bouillon  ,  un  peu  de 
poivre  ,  point  de  fel  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules  ,  une  goufle  d’ail  , 
deux  doux  de  girofle ,  thim ,  laurier , 
bafilic  ,  en  même  tems  vous  faites 
cuire  à  part  un  litron  de  lentilles  ou 
de  pois  avec  de  l’eau  ,  deux  oignons, 
une  carotte  &  panais  ;  la  cuiflon  faite  , 
vous  égoutez  le  légume  ,  &  le  pilez 
pour  quM  pafle  mieux  ;  mouillez  le 
avec  le  fond  de  la  fauce  du  lapin  ,  & 
du  jus  de  veau  ;  paflez-le  à  l’étami¬ 
ne  ,  en  purée  liée  ;  mettez  -  y  le  la¬ 
pin  faire  quelques  bouillons ,  &  le  fer- 
vez  avec  le  petit  lard  dans  une  terrine. 

Lapin  au  Pere  Douillet. 

Coupez  un  lapin  par  morceaux  & 
les  lardez  tous  avec  du  gros  lard  af- 
faifonné  de  fel  ,  gros  poivre  ;  met¬ 
tez -les  dans  une  petite  marmitte 
avec  un  verre  de  vin  de  Champagne, 
&  du  b  ouillon  ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules 
une  goufle  d’ail  ,  deux  doux  de  gi¬ 
rofle  ,  thim  ,  laurier,  bafilic  ,  deux 
oignons  en  tranches  >  carottes  &  pa- 
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nais  ;  taillez  cuire  à  petit  feu  ,  &  ré¬ 
duire  à  courre  fauce  ;  paflez  le  fond 
delà  fauce  au  tamis  y  mettezun 
pain  de  beurre  manié  d’une  pincée 
de  farine ,  un  peu  de  perfil  blanchi 
&  haché  très  -  fin  ;  faites  -  lier  fur  le 
feu.  Servez  fur  le  lapin. 

Terrine  de  lapin  à  la  Payfanne. 

Ayez  un  lapin  d’un  bon  fumé  que 
vous  coupez  en  quatre ,  tardez  -  le  en 
travers  ,  moitié  tard  &  moitié  jam¬ 
bon  ou  avec  du  petit  tard  coupé  en 
gros  lardons;mettez-le  dans  une  petite 
marmitte  avec  le  foye  ,  une  douzaine 
de  petits  oignons  entiers  ,  deux  ca¬ 
rottes  ,  &  deux  panais  coupés  propre¬ 
ment  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  cibou¬ 
les  ,  deux  doux  de  girofle  ,  thim  , 
laurier ,  bafllic ,  quelques  feuilles  d’ef- 
tragon  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  mouillez 
avec  un  peu  de  bouillon  ,  un  demi- 
feptier  de  vin  blanc;  faites -cuire  à 
petit  feu  ;  enfuite  vous  prenez  le 
foye  du  lapin  que  vous  pilez  &  le 
délayez  avec  le  fond  de  1a  fauce  qui 
doit  être  courte  ;  paflez -le  dans  un 
tamis  clair  ;  mettez-y  gros  comme  une 
noix  de  beurre  manié  d’un  peu  de  fari¬ 
ne, une  pincée  de  perfil  blanchi  haché  ; 
faites-lier  fur  le  feu  ;  dreflez  le  lapin 
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dans  la  terrine  avec  les  petits  oignons 
&  les  racines  ;  garnirtez  de  quelques 
croûtons  de  pain  frits  3  arrofez  le 
tout  avec  la  faucê. 

Lapins  en  Paupiettes . 

ïr.tïie  Défortez  à  forfait  deux  lapins  ;  éten¬ 
dez- les  fur  la  table  pour  les  couper 
chacun  en  trois  morceaux  d’égale 
grandeur  ;  prenez  le  plus  gros  de  la 
chair  fans  déchirer  la  peau  pour  la  ha¬ 
cher  &  la  mêler  avec  de  la  mie  de 
pain  pr ffée  avec  de  la  crème  ,  perfil , 
ciboules  J  échalottes  ,  champignons  , 
un  peu  de  bafilic  ,  le  tout  haché  très- 
fin  ,  fel,  poivre,  une  cuillerée  d’eau- 
de  vie  ;  liez  de  quatre  jaunes  d’œufs, 
&  du  lard  râpé  ;  mettez  cette  farce 
fur  les  morceaux  de  laoin  ;  rouiez  -  en 
les  paupiettes,  &  les  ficelez;  mettez- 
les  cuire  entre  des  bardes  de  lard,a]ou- 
tez-y  les  olfemens  des  lapins ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes ,  une  tranche  de 
jambon;mouiIlezavec  un  demi-feptier 
de  vin  blanc  ,  autant  de  bouillon  ;  la 
cuifion  faite  ;  partez  le  fond  de  la  fau¬ 
te  au  tamis  ,  après  l’avoir  dégraiffée; 
mettez -y  deux  cuillerées  de  coulis; 
faites  réduire  au  point  d’une  fauce  , 
en  fervant  fur  les  paupiettes  ;  prelfez- 
y  un  jus  de  citron  ii  la  fauce  11a  point 
allez  d’acide. 
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Filets  de  Lapreaux  à  la  Horly. 

Levez  entier  à  crud  les  files  de  la- 
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les  marinez  avec  jus  de  ci-  d’ceimc 
tron,  huile,  fines  herbes, truffes,  le  tout 
haché  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  panez  les 
en  faifant  tenir  après  la  marinade  ; 
faites  griller  à  petit  feu  en  les  arro- 
fant  avec  le  reliant  de  la  marinade. 

Lièvre  en  terrine  à  la  Daube. 

Prenez  un  vieux  lievre  ,  gardez-en  Entre 
le  fang  ;  levez  toute  la  chair  en  gros 
filets,  ou  le  défoffez  à  forfait,  &  vous 
le  couperez  enfuite  en  quatre  ou  cinq 
morceaux  ;  lardez-le  par  -  tout  avec 
des  gros  lardons  que  vous  aflaifonnez 
de  fel  fin,  gros  poivre.,  fines  épices, 
thim  ,  laurier ,  bafilic  en  poudre  ,  per- 
fil  ,  ciboules,  échalottes,  une  pointe 
d’ail  ,  le  tout  haché  ;  mettez  le  liè¬ 
vre  dans  une  petite  marmitte  entre 
des  bardes  de  lard  ,  &  fur  les  bar¬ 
des  ,  vous  y  mettrez  les  offemens  du 
lièvre  avec  le  fang ,  un  qua-rteron  de 
bon  beurre  ,  un  verre  d’eau  de-vie  , 
bouchez  bien  la  marmitte ,  &.  laiffez 
cidre  fur  de  la  cendre  chaude  ou  au 
four  pendant  quatre  ou  cinq  heures, 
enfuite'vous  ôtez  les  offemens  du  liè¬ 
vre,  Ôe  le  dreffez  dans  la  terrine  que 
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vous  devez  fervir  les  morceaux  de 
chair  ferrés  l’un  contre  l’autre  ,  les 
bardes  de  lard  par  deiïus  &  toute  .la 
fauce  ;  laidez  refroidir  avant  que  de 
fervir.  Cette  terrine  doit  être  comme 
un  pâté  de  lièvre. 

Lièvre  au  Sang. 

innée  Mettez  à  part  le  fang  d’un  vieux 
lièvre  ;  coupez-le  par  morceaux  &.  le 
lardez  de  gros  lard  ;  mettez-le  dans 
une  calferole  avec  fon  foye  deux 
pains  de  beurre  ^  des  champignons  , 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboules ,  une 
goufle  d’ail  ,  deux  échaîottes  ,  trois 
doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  ba- 
filic  ,  u, ne  tranche  de  jambon  ;  paffez- 
le  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  peti¬ 
te  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec 
une  chopine  de  vin  blanc  ,  un  peu 
de  bouil'on  ,  à  moitié  de  la  cuilfon 
ôtez  le  foye  pour  le  piler ,  &  le  paf- 
fez  au  tamis  avec  le  fang  du  lièvre  & 
de  la  fauce  de  fa  cuiflon  ;  la  cufffon 
faite  &  qu’il  ne  refie  plus  de  fauce  ;  af- 
faifonnezde  fel ,  gros  poivre  ;  mettez- 
y  le  fang  du  lièvre  pour  faire  lier  fur 
le  feu  fans  bouillir. 

Roulades  de  Lièvre. 

^  trirre-  Dépouillez  un  gros  lièvre  ,  &  le 
tioid.  défolîez  à  forfait  ;  lardez-le  par- tout 


de  la  Cour.  379 
avec  du  gros  lard  afiaifonné  de  per- 
fil  ,  ciboules  j  échalottes  ,  une  poin¬ 
te  d’ail  j  le  tout  haché  ,  thim  ,  lau  - 
rier  ,  bahlic  en  poudre  ;  roulez  en- 
fuite  le  lièvre  en  façon  d’unbarry  ,  fi- 
celez-le  par-tout  afin  qu’il  fe  tienne 
dans  la  façon  que  vous  l’avez  rou¬ 
lé  ;  mettez-le  cuire  dans  un  vaiflfeau 
jufte  à  fa  grandeur  avec  la  moitié 
d’un  jarret  de  veau  ,  une  chopine  de 
vin  blanc  autant  de  bon  bouillon  , 
un  pe  de  fel  ,  gros  poivre  ,  couvrez 
le  de  bardes  de  lard  ;  faites  le  cui¬ 
re  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il  fléchif- 
fe  fous  les  doigts  ;  enfuite  vous  le 
retirez  fur  un  plat  pour  le  mettre  ré- 
froidir  ;  paflfez  le  bouillon  de  la  cuif- 
fon  au  travers  d’un  tamis  ;  faites  -  Je 
réduire  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que  vous 
le  jugiez  afiez  fort  pour  être  réduit 
en  gelée  ,  pour  en  être  fur  ;  mettez- 
en  plein  une  cuilliere  à  bouche  fur 
une  affiette  que  vous  mettez  fur  de 
l’eau  froide  :  s’il  eft  afiez  fort,  il  fe¬ 
ra  bien-tôt  en  gelée.  Alors  vous  ôte¬ 
rez  la  ficelle  qui  efi:  a  tour  du  lièvre , 
&  le  mettrez  fans  defius  delfôus  dans 
un  v aificau  jufte  à  fa  grandeur  ;  met¬ 
tez  -y  la  gelée  de  fa  cuilTon  &  le  fai¬ 
te  prendie  fur  de  la  0lace  ou  dans  un 
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endroit  frais quand  vous  voudrez  ie 
fervir  ,  vous  tremperez  le  cul  du  vaif- 
feau  où  eft  le  lièvre  dans  de  l’eau  chau¬ 
de  feulement  pour  faire  détacher  la 
glace  &  le  renverferez  tout  de  fuite  fur 
le  plat  que  vous  devez  fervir. 

Filets  de  levreaux  à  l’Efcalope  à  la. 
broche « 

Entrée  Habillez  un  gros  levreau  ;  levez- 
en  tous  les  filets  après  avoir  ôté  les 
peaux  &  les  nerfs ,  vous  les  émincez 
&  les  mettez  mariner  pendant  qua¬ 
tre  heures  avec  un  quarteron  de  pe¬ 
tit  lard  bien  entre-lardé  ,  &  émincé 
comme  le  levreau  ,  des  champignons  , 
perfil  ,  ciboules  ,  une  pointe  d’ail , 
deux  échalottes ,  le  tout  haché,  thim, 
laurier  bafilic  ,  de  l’huile  ,  fel  ,  gros 
poivre  ;  enfuite  vous  l’embrochez  à 
un  hatelet  ;  entremêlez  du  petit  lard  , 
&  toutes  les  petites  herbes  de  la  ma¬ 
rinade  ;  enveloppez  de  lard  &  de  pa¬ 
pier  :  faites  cuire  à  la  broche  ,  &  les 
fervirez  avec  une  fauce  de  cette  fa¬ 
çon  :  Mettez  le  reliant  de  la  marina¬ 
de  dans  une  calferole  avec  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de 
confommé  ,  deux  ou  trois  cuillerées 
de  coulis  ,  peu  de  fel,  gros  poivre, 
laites  bouillir  &  réduire  au  point  d’une 
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fauce  ;  degraiflez  j  en  fervant  un  jus 
de  citron  ;  faites  chauffer  les  filets  de¬ 
dans  fans  bouillir. 

Filets  de  Levreaux  à  la  Provençale. 

Levez  les  filets  entiers  dun  gros  Lnttée 
levreau  ou  de  deux  petits;  lardez- les 
par-tout  avec  des  filets  d’anchois  defi- 
falés  &  du  lard;  mettez -les  dans 
une  caflerole  avec  un  peu  d'huile , 
peu  de  fel  ,  gros  poivre  ,  une  demi- 
gouflfe  d’ail  écrafée  ,  fept  ou  huit 
échalottes  hachées  ;  paflez-les  fur  le 
feu  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits;enfuite 
vous  retirez  les  filets  que  vous  égou- 
tez  &  les  tenez  chaudement  ;  egou- 
tez  l’huile  qui  eft  dans  la  calferole , 

6c  y  mettez  deux  cuillerées  de  con- 
fommé  ,  autant  de  coulis ,  un  grand 
filet  de  vinaigre  à  l’efiragon  ou  au¬ 
tre  ,  la  moitié  d’un  pain  de  beurre 
manié  de  farine  ;  faites  lier  fur  le  feu. 

Servez  delfus  les  filets ,  que  la  fauce 
ne  foit  pas  trop  liée. 

Gateau  de  Lièvre. 

Hachez  toute  la  chair  d’un  gros  Entre, 
lièvre  avec  celle  d’un  lapin,  &  celle 
d’un  gigot  de  mouton  deux  livres  de 
ruelle  de  veau  ou  de  porc  frais  ;  ajou¬ 
tez  y  trois  livres  de  gratifie  de  bœuf, le 
tout  étant  haché ,  vous  le  mettez  dans 
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une  grande  cafferole  pour  l’affaifon- 
ner  d^  fel  ,  gros  poivre  ,  épices  mê¬ 
lées,  perfil ,  ciboules  ,  échalottes  ha¬ 
chées  ,  un  quarteron  de  piflaches  cou¬ 
pées  en  trois  ,  chacune,  une  livre  de 
jambon  crud,&.  deux  livres  de  lard 
coupé  en  dez  ,  une  demi  -  livre  de 
truffes  auffi  coupées  en  dez  ,  fix  œufs 
entiers  pour  lier  ,  un  demi  -  poiffon 
d’eau  de-vie  ;  mêlez  bien  le  tout  en- 
femble  ;  foncez  une  cafferole  ronde 
qu’il  ne  refie  point  de  vuide  avec  des 
bardes  de  lard  épaiffes  ;  mettez  -  y 
deffus  tout  votre  appareil  de  vian¬ 
de  ;  couvrez  par- tout  avec  des  bar¬ 
des  de  lard  épaiffes;  bouchez  la  caffe¬ 
role  avec  un  couvercle  &  de  la  pâte 
autour  ;  faites-  cuire  pendant  quatre 
heures  au  four  ;  laiffez  -  le  réfroidir 
dans  la  même  cafferole  ;  enfuite  vous 
le  renverfez  doucement  pour  ne  le 
pas  rompre  ,  &  gratez  par  -  tout  les 
bardes  de  lard  avec  le  couteau  pour 
qu’elles  foient  bien  blanches ,  &  le  fer- 
vez  fur  une  ferviette  pour  un  gros 
plat  d’entremêts  du  milieu. 

Côtelettes  de  Levreau. 

Entrée  Ayez  un  fort  levreau  un  peu  mor¬ 
tifié  ;  levez  en  tous  les  filets  le  plus 
épais  que  vous  pouvez;  mettez  à  part 
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toutes  les  côtes  que  vous  trouvez  dans 
le  flanchet  ;  détachez  chaque  côte  & 
les  laiflez  dans  leur  longueur  :  Ayez 
foin  d.e  les  ratifier  ;  coupez  les  filets 
par  gros  morceaux  ,  de  la  grolïeur 
d’une  côtelette  de  mouton;  faites  en¬ 
trer  dans  chaque  morceau  une  côte¬ 
lette  ;  dreflez  tous  vos  filets  en  côte¬ 
lettes  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir;  faites  les  cuire  un  quart-d’heu- 
re  entre  deux  plats  avec  toutes  for¬ 
tes  de  fines  herbes  hachées  très-fin, 
comme  perfii ,  ciboules  ,  échalottes , 
une  pointe  d’ail ,  champignons ,  thim , 
laurier ,  bafilic  en  poudre,  fel ,  gros 
poivre, un  verre  de  vin  blanc, un  demi- 
verre  d’huile  ;  faites  bouillir  jufqu’à 
ce  qu’il  ne  refie  point  de  fauce  ;  égou- 
tez-en  l’huile  qui  refie  ;  fervez  deflus 
une  bonne  fauce  au  confommé  & 
blond  de  veau  ,  les  débris  du  levreau 
fervent  à  faire  un  civet  pour  les  do- 
meftiques. 

Filets  de  lÀevre  à  la  Poivrade. 

Prenez  les  reftes  d’un  lièvre  ou  le¬ 
vreau  cuit  à  la  broche  que  l’on  a 
deffervis  de  la  table  ;  levez-en  toute 
la  chair  que  vous  émincez  &  en  ôtez 
les  nerfs  ;  coupez  les  os  en  plufieurs 
morceaux,  &les  mettez  dans  une  caf- 
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ferole  avec  un  morceau  de  beurre  ~} 
deux  ou  trois  cchalottes  entières  , 
une  goufle  d’ail  piquée  de  deux  doux 
de  girofle, tranches  d’oignons  ,  zeftes 
de  racines  ,  une  feuille  de  laurier  , 
thirn ,  bafilic ,  une  tranche  de  jambon  ; 
paflez  le  tout  fur  le  feu  ,  &  y  met¬ 
tez  une  bonne  pincée  de  farine  ,  fel , 
gros  poivre  ;  mouillez  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  deux  cuillerées  de  coulis  ,  un 
demi-verre  de  vinaigre  ;  laiflez  bouil¬ 
lir  une  heure  &  réduire  au  point  d’une 
fauce  ;  paflez -la  au-  tamis  &  y  mettez 
-chauffer  les  filets  fans  bouillir. 

Filets  de  Lièvre  en  civet  à  la  broche. 
ïntté;  Habillez  un  lièvre  qui  foit  tendre, 
levez -en  tout  les  filets  le  plus  gros 
que  vous  pourrez  ,  Ôç  lés  coupez  d’é¬ 
gale  grandeur  ;  lardez-les  de  quel¬ 
ques  gros  lardons  mêlés  avec  fel  fin  , 
gros  poivre  ,  perfil ,  ciboules  ,  échalot- 
xes  hachées  ; 'embrochez- les  à  un  ha- 
telet  &  les  faites  cuire  à  petit  feu  à 
la  broche  enveloppés  de  lard  &  de  pa¬ 
pier  :  pour  la  fauce  vous  coupez  tous 
les  débris  du  lièvre  pour  les  mettre 
dans  une  cafferoîe  avec  un  morceau 
de  beurre  ,  une  tranche  de  jambon , 
quelques  champignons  entiers  ,  deux 
oignons  entranches,  un  bouquet  de 
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perfil  ,  ciboules  ,  une  goufïe  d’ail , 
deux  doux  de  girofle  ,  thim  ,  laurier, 
bafilic  ;  paffez  le  tout  fur  le  feu  ,  met¬ 
tez- y  une  bonne  pincée  de  farine; 
mouillez  avec  un  demi-feptier  de  vin 
rouge  ,  deux  cuillerées  de  vinaigre  , 
du  bon  bouillon  ,  fel  ,  gros  poivre  ; 
faites  bouillir  jufqu’à  ce  que  les  dé¬ 
bris  foient  bien  cuits  &  réduit  au  point 
d’une  fauce  ;  paüez-la  au  tamis  pour 
la  fervir  fur  les  filets.  Le  civet  d’un 
vieux  lièvre  fe  fait  de  la  même  façon 
à  cette  différence  que  vous  coupez  le 
lièvre  par  morceaux  fans  ôter  les  fi¬ 
lets. 

Levreaux  au  Chevreuil. 

Dépouillez  un  gros  levreau  tendrfc 
&  le  faite  refaire  pour  le  piquer 
de  menu  lard  ;  mettez  -  le  mariner 
trois  ou  quatre  heures  dans  une  poif— 
fonniere  avec  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine  ,  de  l’eau  ,  du  vinai¬ 
gre  j  fel  ,  poivre  ,  perfil ,  ciboules  , 
ail  échalottes  ,  thim ,  laurier ,  bafilic , 
tranches  d’oignons  zefles  de  carot¬ 
tes  ,  panais  un  peu  d’écorce  de  ci¬ 
tron  ,  doux  de  girofle  ;  faites  tiédir 
la  marinade  avant  que  d’y  mettre  le 
levreau  ;  faites-le  cuire  à  la  broche  en 
Farrofant  avec  une  partie  de  fa  ma* 
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rinade,  &  le  reliant  vous  le  palîez  au 
tamis  pour  le  faire  réduire  au  point 
d’une  fauce  en  y  ajoutant  un  peu  de 
coulis.  Servez  dans  une  lauciere  ;  fai¬ 
tes  attention  qu’elle  ne  foit  point 
trop  fallée. 

Lièvre  à  la  Polonoife. 

e  Mettez  à  part  le  fang  d’un  lièvre, 
&  le  coupez  par  morceaux  ;  lardez 
chaque  morceau  avec  du  gros  lard 
pour  les  palier  fur  le  feu  avec  un  bou- 
quet  de  perfil  ,  ciboules ,  une  goulfe 
d’ail ,  deux  doux  de  girofle  ,  thim  , 
laurier,  bafilic,  un  morceau  de  bon 
beurre  ;  mettez  -  y  une  pincée  de  la- 
rine  ;  alfaifonnez  de  lel  ,  gros  poi¬ 
vre  ,  mouillez  avec  un  demi  -  feptier 
de  vin  rouge ,  du  bouillon  ,  une  cuil¬ 
lerée  de  vinaigre  :  Lorfqu’il  eft  pres¬ 
que  cuit;  mettez  y  le  foye  bien  écra- 
fé  &  délayé  avec  le  fang  ;  faites  bouil¬ 
lir  deux  bouillons  en  fervant,  vous 
y  ajoûtez  une  bonne  pincée  de  câ¬ 
pres  fines  entières ,  &  des  olives  blan¬ 
chies  un  inftant  que  vous  aurez  tour¬ 
nées  auparavant  pour  en  ôter  le 
noyau. 

Lièvre  en  Haricot. 

Faites  un  roux  avec  de  la  farine  8c 


innée 
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du  beurre  ;  mettez  y  un  vieux  lièvre 
coupé  par  morceaux  ;  faites-le  refai¬ 
re  dans  le  roux  ,  &  le  mouillez  avec 
un  demi-feptier  de  vin  blanc.,  une 
cuillerée  de  vinaigre  ,  du  bouillon  ,  un 
bouquet  de  perfil  ciboules  ,june  gouf- 
fe  d'ail,  trois  ou  quatre  échalottes, 
trois  doux  de  girofle  ,  thim  lau¬ 
rier  , bafilic,  un  peu  de  jus  de  veau; 
aflaifonnez  de  fel ,  gros  poivre,  à  la 
moitié  de  la  cuiflon  ;  mettez -v  des 
navets  coupés  proprement  &  blanchis 
deux  bouillons  :  Ayez  quelques  mies 
pain  coupées  proprement  ,  que  vous 
paflez  au  beurre  ,  après  les  avoir  reti¬ 
rées,  vous  les  poudrez  légèrement  de 
fel  fin  ,  &  les  arrofez  avec  quelques 
goûtes  de  vinaigre  ,  le  lièvre  étant 
cuit  à  propos  avec  les  navets  &  af- 
faifonné  de  bon  goût,  bien  dégraifle  \ 
dreflez  le  lièvre  dans  le  fond  du  plat 
que  voua  devez  lervir  ,  les  rôties  de 
pain  ;  couvrez  le  tout  avec  les  na¬ 
vets. 

Levreau  en  Crépine. 

Ayez  un  levreau  qui  foit  fort  & 
tendre  ;  hachez  -  en  toute  la  chair 
après  avoir  ôté  les  peaux  &  les  nerfs  ; 
hachez  trois  ou  quatre  gros  oignons  , 
&  les  paifez  fur  le  feu  avec  au  beur- 
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re  jufqu’à  ce  qu’ils  foienc  bien  cuits; 
enfuite  vous  avez  autant  de  panne  de 
cochon ,  que  de  chair  de  levreau  ,  que 
vous  coupez  en  petits  dez  ,  &  la  met¬ 
tez  dans  la  cafïerole  011  eft  l’oignon 
pour  la  faire  fondre  ;  ajoutez -y  du  fel , 
gros  poivre  ,  perfîl  ,  ciboules  ,  écha- 
lottes  ,  le  tout  haché  ,  une  pincée  de 
coriandre  pilée, balilic  en  poudre;  ôtez 
la  calferole  de  delfus  le  feu  ,  pour  y 
mettre  la  viande  hachée, trois  ou  qua¬ 
tre  cuillerées  de  crème  double  ,  une 
ebopine  de  fang  de  cochon  ;  mêlez 
bien  le  tout  enfemble  ;  foncez  une  ca£- 
ferole  ou  une  poupetonniere  avec  des 
bardes  de  lard  ,  &  delfus  les  bardes 
une  crépine  en  double  ;  mettez  de¬ 
dans  ce  que  vous  avez  préparé  ,  & 
l’enveloppez  de  crépine  avec  des  bar¬ 
des  delfus  ;  mettez  -  le  cuire  au  four , 
la  cuilfon  faite  ;  r  en  ver  fez  en  dou¬ 
ceur  la  crépine  pour  ne  la  point  rom¬ 
pre  ;  égoûtez-en  la  grailfe,  6c  ôtez-en 
les  bardes fervez  avec  une  fauce  au 
Pontife  ,  ou  celle  que  vous  vou¬ 
drez. 

Boudin  de  Levreau. 

Hors-  Le  boudin  de  lièvre  fe  fait  de  la 
d’œiivif  jj^ême  façon  que  le  levreau  en  crépi¬ 
ne 
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ne  ci-detfus  à  cette  différence  ,  que 
votre  appareil  étant  fait  ,  au  lieu  de 
le  mettre  dans  une  crépine ,  vous  le 
mettez  dans  des  boyaux  de  cochon  , 

&  les  ficelez  par  les  deux  bouts  ,  8c 
les  faites -cuire  dans  de  feau  bouil¬ 
lante  ,  vcus  connoiffez  qu’ils  font 
cuits  en  les  piquant;  s’il  en  fort  de  la 
graiffe  à  la  place  du  fang ,  vous  les 
retirez  pour  les  faire  gribier. 

Filets  de  Levreau  aux  légumes. 

Prenez  les  refies  de  levreau  cuit  Hor*- 
à  la  broche  que  l’on  a  défervi  de  la  d  a'uvtc 
table  ;  levez  en  les  filets  pour  les 
émincer  8e  les  dreffer  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  ;  faites -les 
cliauffer  avec  un  peu  de  bouillon  ,  un 
filet  de  vinaigre  ,  8c  du  fel  fin  ,  fans 
les  faire  bouillir  ,  étant  prêt  à  fervir 
égoutez  la  fauce  3c  fervez  delfus  un 
ragoût  de  concombres,  de  chicorée  , 
de  celleri  celui  que  vous  voudrez. 

Filets  de  Levreaux  aux  anchois. 

Levez  en  entiers  les  filets  de  deux  Hors. 
levreaux  ;  lardez  -  les  avec  des  filets 
d’anchois  bien  défallés  ;  faites-les  cui¬ 
re  entre  deux  plats  pendant  une  de¬ 
mi-heure  avec  trois  pains  de  beurre  , 
peu  de  fel,  gros  poivre  ,  une  douzai¬ 
ne  d’échalottes  hachées  très  fin  ;  re- 
Tome  IL  S 
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tirez- les  pour  les  dreiïer  fur  le  plat 
que .  vous  devez  fervir  ;  mettez  un  peii, 
de  coulis  dans  le  plat  où  ont  cuit,  les 
filets  ,  avec  deux  cuijlerées  de  verjus* 
un  pain  de  beurre  manié,  de  farine .. 
tournez  la  fauce  fur  le  feu  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  liée  ,  &  la  fervez  fur  les 
filets  ,  les  débris  des  levreaux  vous 
fervent  à  faire  un  civet  pour  le  com¬ 
mun. 

Levreaux  à  la  Minute . 

Entrée  Allumez  un  bon  fourneau  pendant 
que  vous  habillez  le  levreau  ,  &  le 
coupez  en  plulieurs  morceaux,  écra- 
fez  le  fo.ye  pour  mettre  dans  une  caf- 
l^role-.avec.  le  levreau  &un.bon  mor¬ 
ceau  de  beurre  ;  affaifonnez  de  fpl , 
gros  poivre  ,  perfil ciboules  J  écha- 
lottes ,  champignons,  une  pointe  d’ail, 
le  tout  haché  ;  couvrez  -  le  bien  ,  & 
le  faites- cuire  fans  le  remuer  qu’une 
fois  pour  le  retourner  :  il  ne  faut  qu’un 
quart  -  d’heure  fi  le  levreau  eft  ten¬ 
dre  ;  retirez  le  pour  le  drelfer  fur  le 
plat  que  vous  devez  fervir;  mettez  dans 
la  même  cafferole  une  cuillerée  de  vi¬ 
naigre  ,  un,  peu  de  bouillon  ;  fai.tes- 
bouillir  un  bouillon  pour  détacher  ce 
qui  dent  à  la  cafferole  ;  /ervez  def- 
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îus  le  levreau  ,  que  la  fauce  foiç 
courte. 

Filets  de  Levreaux  à  différentes 
Sauces . 

Les  filets  de  levreaux  quand  ils 
iont  cuits  à  la  broche  &  refroidis ,  ,,  Hors“ 
vous  les  émincez  &  les  mettez  pren-  d  œUnc 
dre  goût  dans  une  fauce  relevée  J  Sc 
les  faites  chauffer  fans  bouillir ,  vous 
pouvez  les  fervir  avec  une  fauce  à  la 
civette  j  a  la  rocambole  écrafée , 
a  1  échalotte  ,  à  la  Nivernoife  ,  à  la 
Ravigotte  ,  à  la  Poivrade  ,  fauce  pi¬ 
quante  ,  Sc  autre  telle  que  vous  juge¬ 
rez  à  propos. 

Des  Ramereaux. 

Le  ramereau  efl  un  pigeon  fauvage 
qui  fe  perche  fur  les  arbres  contre  la 
coutume  des  pigeons  domeftiques , 
fa  chair  efl  d’un  meilleur  goût  quoi¬ 
que  plus  féche,c  efl  un  oifeau  de  palTa- 
gequi  commence  à  paroître  dans  le 
mois  de  Septembre ,  l’on  connoît  qu’il 
efl  jeune  quand  il  a  les  ongles  courts 
parce  ^  qu’ils  grandifient  à  rncfu- 
re  qu’il  vieillit.  On  le  mange  ordi¬ 
nairement  rôti, principalement  quand 

Sij 
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il  eft  jeune  ,  l’on  en  fait  aulfi,  des 
entrées  de  différentes  façons. 

Ramereaux  à  La  Roéle. 

Entrée  Flambez  les  ramereaux  après  les 
avoir  vuidés  ,  &  les  épluchés  ;  fen- 
dez-les  un  peu  fur  le  dos  pour  les 
élargir  &  les  faites  refaire  fur  le  feu 
avec  du  lard  fondu  ,  perfil ,  ciboules , 
champignons  ,  deux  échalottes  ,  une 
truffe  ,  le  tout  haché  ,  un  peu  de  ba- 
filic  en  poudre  ,  lel  ,  gros  poivre  ; 
mettez  les  avec  tout  leur  affaifonne- 
ment  dans  une  autre  cafferole  que 
vous  avez  foncée  de  tranche  de  veau 
&  une  tranche  de  jambon  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  8c  d’une  feuille  de  pa¬ 
pier  ;  faites  fuer  une  demi -heure  8c 
y  mettez  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ;  rachevez  la  cuiifon  fur  de  la 
cendre  chaude  ,  enfuite  vous  ôtez  les 
ramereaux  8c  mettez  un  peu  de  cou* 
lis  dans  la  cafferole  ;  faites  bouillir 
deux  ou  trois  petits  bouillons  pour 
bier  dégraiffer;  paffez  au  tamis,  pref- 
fez  y  un  jus  de  citron  avant  que  de 
fervir  fur  les  ramereaux. 

Ramereaux  à  d  jférentei  Sauces. 

Entrée  Flambez  &  vuidez  des  ramereaux 
mettez-les  cuire  éntre  des  bardes  de 
lard  ,  un  verre  de  vin  de  Champa- 
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gne,  un  peu  de  bouillon  ,  Tel ,  gros 
poivre,  un  bouquet  de  perfil,  cibou¬ 
les,  une  demi  goufle  d’ail,  deux  doux 
de  girofle  ,  quelques  feuilles  de  bafi- 
ÜCj  èc  les  fervez  avec  la  fauce  que  vous 
jugez  à  propos.  Vous  pouvez  encore 
les  faire  cuire  à  la  broche  comme  les 
pigeons  ,  &  les  fervir  de  même. 

Ramereaux  à  VA  lemande. 

Lardez  vos  ramereaux  avec  du 
gros  lard  ,  &:  les  mettez  dans  une  pe¬ 
tite  marmitte  avec  des  choux  que  vous 
aurez  bien  fait  blanchir  auparavant; 
preflez  &  ficelez  une  demi  -  livre  de 
petit  lard  bien  entre  lardé  coupé  en 
tranchestenantà  la  couëne&  blanchis, 
un  bouquet  de  perfil  ciboules ,  une 
goufle  d’ail  ,  deux  doux  de  girofle  , 
un  peu  de  mufcade ,  fel ,  gros  poivre  ; 
mouillez  avec  du  bon  bouillon  ;  la 
cuiflon  faite  ;  égoutez  le  tout,  preflez 
un  peu  les  choux  avec  un  linge  pour 
qu’il  ne  refle  point  de  graille  ,  ni  de 
bouillon;  dreflez- les  entre  les  rame¬ 
reaux  ,  le  petit  lard  en  tranche  delTus  ; 
arrofez  avec  une  fauce  faite  avec  du 
bon  coulis  ou  vous  mettez  un  pai  n 
de  beurre  ,  un  peu  de  gros  poivre*, 
faites  lier  fur  le  feu. 

Siij 
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Ramereaux  aux  Fenouil . 
intr it'i  Faites  blanchir  quelques  coeurs  de 


pendant  un  petit  quart- d’heu- 
au  bouillante  ;  retirez  -  les  à 


l’eau  fraîche  >  &  les  faites  bien  égou-^ 
ter  ;  prenez  un  cœur  de  fenouil  pour 
en  faire  une  farce  avec  les  foyes  des 
ramereaux  ,  du  lard  râpé  ,  deux  jau¬ 
nes  d’œufs,  fei,  gros  poivre;  farcif- 
fez  les  ramereaux  &  les  faites  cuire 
à  la  broche  enveloppés  de  lard  &  de 
papier,  &  les  fervirez  avec  une  fau? 
ce  que  vous  faites  en  mettant  le  reliant 
du  fenouil  après  lui  avoir  donné  quel¬ 
ques  coûts  de  couteaux,  dans  une  caf- 
ferole  avec  du  coulis  ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  le  jus  de  la  moitié  d’un  citron  , 
un  pain  de  beurre;  faites- lier  fur  le 
feu. 


Des  Tou  RTE  R  EAUX  ET 
To  U  RT  E  R  E  L  L  E  S. 

Les  tourtereaux  font  aulTi  une  ef- 
péce  de  pigeons  dont  la  chair  en  ell 
tneilleure,  quoi  que  plus  féçhe,  le  fau- 
vage  elt  d’un  meilleur  goût  que  celui 
,  qui  eft  domeftique  ,  l’on  dinftingue 
le  mâle  par  une  efpéce  de  colier  noir, 
qu’il  a  autour  du  col ,  que  la  femelle 
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,  ma  ,  point  ,  .l’on  fait  le  même  püge 
des  tourtereaux  &  tourterelles  que 
des  pigeons. 

Tourtereaux  au  vin  de  Champagne , 
Ayez  fix  tourtereaux,  ,  que  voys 
flambez  ,  vuidez ,  &  les  farcilîez  avec 
leurs/pyes  r  perfil ,  ciboules  ,  cham¬ 
pignons  hachés  ,  fei  ,  gros  poivre  ,, 
lard  rapé;&  liez  de  deux  jaunes  d’oeufs; 
trouflez-les  proprement  &  laiflèz  les 
pâtes  dans  leur  longueur  ;  faites  *  Ips 
refaire  avec  deux  pains  de  beurre; 
foncez  une  caflerole  de  tranches  de 
veau  blanchies  un  inflant  ,  une  trah- 
che  de  jambon  ;  arrangez  delïus  les 
tourtereaux  avec  fix  belles  écrevifles, 
un  bouquet  de  péril  1  ,  ciboules,  une 
demi-goufle  d?ail  ,  deux  doux  de  gi¬ 
rofle  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ,  &  faite  fuer  un  quart- 
d’heure  ;  mouillez  avec  deux  verres 
de  vin  de  Champagne  ;  rachevez  la 
cuiflon  fur  un  petit  leu  ;  enfuite  vous 
..paflez  le  fond  de  la  fapce  au  tamis  , 
&  y  mettez  un  peu  de  coulis  ;  faites 
bouillir  popr  dé'graifler  &  réduire  au 
point  d’une  fauce.  Servez  deflus  les 
tourtereaux  &  les  écrevifles. 

Tourtereaux  aux  truffes. 
Flambez  &;  vuidez  des yourtereaux, 
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fendez-les  un  peu  fur  le  dos  &  les 
faites  revenir  fur  !e  feu  avec  de  l’hui¬ 
le  ,  un  quarteron  de  truffes  coupées 
en  tranches  ,  un  bouquet  de  perfil , 
ciboules  une  demi  -  gouffe  d’ail  , 
deux  doux  de  girofle,  deux  feuilles 
de  bafilic  ;  foncez  une  cafferole  avec 
des  tranches  de  veau  blanchies  un 
inftant,  une  tranche  de  jambon  ;  met¬ 
tez  les  tourtereaux  deflus ,  l’eftomac 
en  deflbus  avec  les  truffes ,  l’huile  & 
le  bouquet  ;  aflaifonnez  de  fel  ,  gros 
poivre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ; 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  un  peu  de  confommé  ; 
laiflez-cuire  à  petit  feu  ;  enfuite  vous 
y  mettez  un  peu  de  coulis  ;  faites 
bouillir  pour  bien  dégraiffer  après 
avoir  ôté  les  bardes  de  lard  ,  tranches 
de  veau  &  le  bouquet;  faites  rédui¬ 
re  au  point  d’un  ragoût  lié,  en  fer- 
vant ,  preffez-y  un  jus  de  citron. 

Tourtereaux  de  plujïeurs  façons. 

Farciflez  des  tourtereaux  ou  tour¬ 
terelles  avec  leurs  foyes  hachés,  lard  , 
râpé  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons 
hachés,  fel ,  gros  poivre;  liez  de  deux 
jaunes  d’œufs  ;  trouffez-les  propre¬ 
ment  &  les  faites  cuire  entre  des  bar¬ 
des  de  lard ,  un  bouquet  de  fines  her- 
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bes  ,  fel  j  gros  poivre  ;  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  de  Champagne  &  un 
peu  de  bouillon,  &:  vous  les  Servirez 
avec  telle  fauce  &  ragoût  que  vous 
jugerez  à  propos  J  vous  pouvez  enco¬ 
re  les  faire  cuire  à  la  broche  ,  &  les 
fervirez  de  meme. 


De  la  B  e’casse,  Bécassine 
et  Be’caux. 

La  bécaffe  commence  à  paroître 
fur  la  fin  de  Septembre  lorfque  la 
neige  qui  couvre  les  montagnes  les 
fait  defcendre  ,  c’efl  un  oifeau  excel¬ 
lent  ,  principalement  quand  elles  font 
graffes  &  tendres  ,  la  diffeélion  fe  fait 
de  la  même  façon  que  celle  du  pou¬ 
let  ,  à  cette  différence  que  la  cuiffe 
eff  eftimée  le  morceau  le  plus  délicat, 
de  la  bécaffe  ,  la  bécafîine  eff  moins 
groffe  que  la  bécaffe , elle  a  lu  bec  moins 
long  elle  lui  raffemble  par  fon  plu¬ 
mage  »  le  bécau  eft  aufîî  femblable  à 
la  bécaffe  par  fa  couleur  &  fon  plu¬ 
mage  ;  mais  il  eft  plus  petit  que  la 
bécaffine ,  &  d’un  goût  plus  exquis. 
Bécajfes  BécaJJïne'  J  £r  Bécaux  à  la 
broche  à  differentes  fauce  s* 

La  bécaffe  ,  bécaiïine  &  bécaux  , 

Sy 
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fe  préparent  de  la  même  façon  ;  prenez 
ce  que  vous  voulez  ,  il  faut  les  flam¬ 
ber  &  vuider  par  le  dos  ;  faites  une 
farce  de  tout  ce  qu’elles  ont  dans  le 
corps  que  vous  hachez  &  mêlez  avec 
lard  râpé  ,  perfil ,  ciboules  ,  échalot- 
tes  hachées  ,  fel ,  gros  poivre  ;  rem- 
pliflez  les  bécaffes  &  les  coufez  ;  fai¬ 
tes  les  cuire  àla  broche  enveloppéesde 
lard  &  de  papier;fervez  avec  telle  fau- 
ce  ou  ragoût  que  vous  jugerez  à. pro¬ 
pos.  Les  entrées  les  plus  eftimées  pour 
tous  ces  oifeaux  aquatiques  &  paffa- 
gers  ,  font  les  entrées  de  broches  ou 
des  falmis  ,  toutes  les  différentes  fa¬ 
çons  que  l’on  trouvera  ci- après  ne  font 
que  pour  faciliter  les  changemens  pour 
ceux  qui  aime  la  variété. 

Salrnks  de  BécaJJes. 

Sruréc  Prenez  des  bécaffes  cuites  à  la  bro¬ 
che  &  froides;  levez  les  cuifles,les  ai¬ 
les  &  l’eflomac  ;  pilez  les  carcaffes  & 
ce  qu’elles  ont  dans  le  corps,  &  le 
faites  bouillir  avec  un  verre  de  vin 
rouge  ,  une  demi-douzaine  d’échalot- 
ïes  hachées  ,  un  verre  de  bouillon 
fel  ,  gros  poivre  ;  faites  bouillir  & 
réduiie  prefqu'à  moitié;  paffez  votre 
fauce  dans  un  tamis  clair  ;  fl  elle  n’é- 
toit  point  aflez  bée  ,  il  faudroit  y 
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ajouter  un  peu  de  coulis  ou  de  la 
chapelure  de  pain  bien  fine  ;  mettez 
vos  bécalTes  chauffer  dans  la  fauce 
fans  les  faire  bouillir.  Servez  garnies 
de  croûtons  de  pain  frits. 

Salmis  de  BécaJJès  à  la  Sainte 
Menehoult'. 

Ayez  un  falmi  froid  &  fait  de  la  Entrée 
même  façon  que  le  précédent,  ce  que 
vous  pouvez  faire  pour  mafquer  un 
firlmis  qui  a  déjà  été  fervi  ;  mettez 
le  dans  le  plat  que  vous  devez  fe^yir  * 
que  la  fauce  en  foit  courte  &  bi.er> 
liée  ;  faites  tout  autour  un  bord  de 
farce  faire  de  volaille  cuite  à  la  bro¬ 
che  ;  mie  de  pain  palfée  avec  de  la 
Crème  ,  tétine  de  veau  ,  perfil  ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  ,  fel ,  poivre  , 

&  liez  de  jaunes  d’œufs  -,  couvrez 
suffi  tout  le  deffus  avec  de  la  même 
farce;  dorez  avec  de  l’œuf  battu  ;  & 
panez  de  mie  de  pain  ;  arrofez  légè¬ 
rement  la  mie  de  pain  avec  du  beur¬ 
re;  faites-cuire  au  four  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  d’une  belle  couleur  dorée. 

Salmi  à  la  Humingue. 

Ayez  des  bécaffes  cuites  à  la  bro- 
che  levez-en  les  membres  ;  pvezles 
carcaCs  ,  &  les  faites  bouillir  avec 
du  vin  rouge  ;  paffez  la  fauce  au  ta. 

S  vj 
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mis  avec  exprefïïon  ;  mettez-y  chauf¬ 
fer  les  membres  de  bécafles  fans  faire 
bouillir,  aflaifonnez  de  fel  gros  poivre. 

Bécaffines  à  la  DucheJJe. 

Prenez  fix  bécaflînes  bien  fraîches,’ 
ntiee  que  vous  flambez  &  vuidez  par  le 
dos;  faites  une  farce  de  tout  ce  qu’el¬ 
les  ont  dans  le  corps  ;  hachez  -  le  ,  & 
le  mêlez  avec  deux  anchois ,  une  pin¬ 
cée  de  câpres ,  perfil ,  ciboules ,  deux 
échaiottes  ,  champignons ,  un  peu  de 
bafllic  ,  le  tout  haché  très- fin  deux 
pains  de  beurre,  autant  de  lard  râpé, 
fel  ,  gros  poivre  ,  &  liez  de  deux 
jaunes  d’œufs;  cou  fez  &  trouflez  pro¬ 
prement  les  bécaflînes  après  les  avoir 
farcies  ;  mettez- les  cuire  dans  une  caf- 
ferole  foncée  de  tranche  de  veau  & 
une  tranche  de  jambon  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ,  &.  mouillez  avec  un 
bon  verre  de  vin  de  Bourgogne,  &  un 
demi- verre  de  confommé;  faites  cui¬ 
re  à  petit  feu  ;  la  cuiflon  faite  ;  paflez 
le  fond  de  la  fauce  qui  doit  être  cour¬ 
te  &  bien  dégraiflée,  Servez  fur  les 
bécaflînes. 

Bécaux  au  Pontife. 

intrle  Flambez  des  bécaux  &  les  trouf- 
fez  proprement  fans  les  vuider  ,  en 
leur  paffant  le  bec  en  travers  en  guife 
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de  brochettes;  mettez -les  mariner 
une  heure  fur  de  la  cendre  chaude , 
avec  de  l'huile  ,  fel  ,  gros  poivre  , 
une  feuille  de  laurier,  thim  ,  bafilic, 
la  moite  d’un  citron  en  tranches  la 
peau  ôtée  ,  coriandre  pilée,  perfil ,  ci¬ 
boules  en  branche ,  une  gouife  d’ail 
piquée  de  deux  doux  de  girofle; 
enfuite  vous  les  embrochez  à  un  ha- 
telet  pour  les  faire  cuire  à  la  broche 
enveloppés  de  lard  &  de  papier  ,  en 
les  arrofant  avec  leur,  marinades.  Ser¬ 
vez- les  avec  une  fauce  au  Pontife  : 
vous  trouverez  la  façon  de  la  faire 
à  l’article  des  fauces  ,  page  14S. 
Tome  I. 

Bécaux  à  la  Périgord. 

Flambez  &  vuidez  les  bécaux  par 
le  dos  pour  faire  une  farce  de  tout 
ce  qu’ils  ont  dans  le  corps  à  la  réfervè 
du  gefier  ;  mêlez  le  tout  haché  très- 
fin  avec  lard  râpé ,  une  truffe ,  perfil , 
ciboules ,  fel ,  gros  poivre  ,  deux  jau¬ 
nes  d’œufs; remettez  cette  farce  dans 
les  bécaux  &  les  coufez  ;  faites-les  re- 
venir  fur  le  feu  dans  du  beurre  après 
les  avoir  trouflez  &  paflez  le  bec  en 
guife  de  brochette  ;  faites  -  les  cuire 
à  la  broche  enveloppés  de  lard  &  de 
papier  :  Vous  les  lervirez  avec  un  r dr 
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goût  de  truffes.  V oye\  l’article  des 
ragoûts  Tome  III. 

Bécaux  au  Salmis  de  Provence. 
Entrée  Ayez  des  bécaux  cuits  à  la  broche  ; 
ou  Hors-  Ôtez  ce  qu’ils  ont  dans  le  corps  que 

i  œuvre  vQijs  ave(,  jes  pates&;  Ja 

tête  ,  trois  ou  quatre  goulfes  d’ail  que 
vous  aurez  fait  blanchir  auparavant 
de  cinq  ou  fix  bouillon  ;  délayez  ce 
que  vous  avez  pilé  avec  un  peu  de 
bon  cQnfommé  &  le  paffez  à  l’éta- 
-mine  pour  en  .faire  une  fauce  un  peu 
■liée  ;  mettez-y  le  jus  de  deux  oran¬ 
ges  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  chauf¬ 
fer  dans  cette  fauce  les  bécaux  fans 
bouillir.  Servez  garni  de  croûtons  de 
pain  fri.ts  dans  de  l’huile, 
v.  i  •:  Bccaux  à  ^impromptu. 

Entrée-,  Préparez  les  bécaux  comme  ceux  à 
la  Périgord ,  &  les  metttez  dans  une 
-cafferole  entre  des  bardes  de  lard  , 
tranches  de  jambon  &  de  veau ,  deux 
•cuillerées  de  confommé  ,  un  bouquet 
garni  j  deux  oignons  zedes  de  ca¬ 
rottes  peu  de  fel ,  gros  poivre  ;  fai¬ 
tes  -  cuire  à  petit  feu  ;  fervez  avec  le 
fond  de  la  fauce  bien  dégraiffée;  paf- 
iez  au  tamis ,  Ôc  le  jus  d’une  biga¬ 
rade.  i  '  ;  *  .  '  '  . 
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Bécaux  à  l’Efloufade. 

Farci{fez&  trouvez  les  bécaux  com-  Entrée 
me  ceux  à  la  Périgord  ,  à  la  place  de 
truffes,  vous  y  mettrez  quelques  cham¬ 
pignons  ;  faites- les  revenir  fur  le  feu 
avec  deux  pains  de  beurre ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  hachés  fel  » 
gros  poivre  ;  foncez  une  calferole  de 
tranche  de  veau  ,  de  jambon  ;  mettez 
les  bécaux  dellus  avec  tout  leur  alfai- 
fonnement  ;  couvrez  de  bardes  de 
lard  ;  deux  tranches  de  citron  ;  fai¬ 
tes  fuer  furie  feu  une  demi -heure; 
mouillez  avec  un  demi-verre  de  vin 
de  Champagne,  une  cuillerée  de con- 
fommé  ;  rachevez  de  cuire  à  petit 
-feu  ;  la  cuiffon  faite  ,  ôtez  les  bécaux 
&  les  tenez  chaudement  ;  mettez  un 
peu  de  coulis  dans  la  cuiffon  ;  faites 
réduire  au  point  d’une  fauce  ,  dégraif- 
fez  &  paffez  au  tamis.  Servez  fur  les 
bécaux. 

Filets,  de  BecjjJes  au  jus  de  Canard. 

Ayez  trois  ou-quatre  bécaffes  c.ui-  Emiée 
tes  a  la  broche  ;  levez- en  tous  les  fi¬ 
lets  pour  les  émincer  ;  mettez  deux 
canards  à  la  broche  &  à  mefure  qu’ils 
cuifent  vous  les  piquez  pour  en  faire 
fortir  le  jus  ;  mettez  les  filets  de  bé¬ 
caffes  dans  ce  jus  avec  fel,gros  poivre^ 
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le  jus  de  deux  bigarades  ;  faites 

chauffer  fans  bouillir. 

BëcaJJînes  aux  truffes . 

£nttir  Flambez  &  vuidez  les  bécaflînes 
pour  les  farcir  comme  fi  vous  vouliez 
les  mettre  à  la  broche  ,*  faites -les 
revenir  fur  le  feu  dans  une  cafîerole 
avec  un  pain  de  beurre  ,  une  cuille¬ 
rée  d’huile  ,  &  autant  de  grolfes  truf¬ 
fes  entières  pelées  proprement  que 
vous  avez  de  bécaflînes  ,  arrangez  - 
les  après  dans  une  autre  cafîerole  fon¬ 
cée  de  tranches  de  veau  &  de  jam¬ 
bon  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ,  un 
bouquet  garni  ,  fel ,  gros  poivre  ; 
faites-fuer  une  demi-heure  à  petit  feu  ; 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  aux  trois  quarts  de  la 
cuiflon  vous  y  mettrez  un  peu  de  cou¬ 
lis  ,  &  rachevez  de  cuire  ,  vous  fer- 
virez  les  bécaflînes  une  truffe  entre 
chacune.  Servez  la  fauce  deffus  après 
favoir  dégraiffée  ;  paffez  au  tamis ,  ÔC 
preffez  un  jus  de  bigarade. 

Becaffes  aux  Olives. 

innée  II  faut  farcir  les  bécaffes  avec  tout 
ce  qu’elles  ont  dans  le  corps  quel¬ 
ques  champignons  ,  perfil  .  cibou¬ 
les  hachées,  lard  râpé  fel  ,  gros 
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poivre  ,  les  trouffez  &  pafTez  le  bec 
en  brochettes  ,  les  faire  cuire  à  la 
broche  enveloppées  de  lard  &  de  pa¬ 
pier,  vous  les  lervirez  avec  un  ragoût 
d’olives.  V oye\  l’article  des  ragoûts. 

Tome  III. 

Bécajfes  en  ragoût  au  coulis  de 

Bécaffes.  Entrée 

Flambez  les  bécaffes  &  les  cou¬ 
pez  par  membres  ;  prenez  tout  ce 
qu’elles  ont  dans  le  corps  avec  les 
débris  ,  &  le  faites  bouillir  une  de¬ 
mi-heure  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  quand  il  ne  refie  plus 
de  fauce  ,  vous  les  pilez  très-fin  ,  ôc 
les  pafTez  à  l’étamine  en  mouillant 
avec  un  peu  de  confommé  pour  et* 
faire  un  petit  coulis  ;  mettez  les  mem¬ 
bres  de  bécaffes  dans  une  cafferole 
avec  un  pain  de  beurre  ,  des  truffes 
en  tranches  ,  quelques  champignons, 
un  ris  de  veau  blanchi  coupé  par 
morceaux  ,  un  bouquet  ;  pafTez  le  tout 
fur  le  feu  ;  fingez  &  mouillez  avec 
du  confommé  ,  un  verre  de  vin  de 
Champagne ,  fel ,  gros  poivre  ;  dé- 
grailfez  &  laiffez  cuire  jufqua  ce 
qu’il  n’y  ait  prefque  plus  de  fauce , 
un  moment  avant  que  de  fervir  vous 
y  mettrez  le  coulis  de  bécaffes. 
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Becajfês  à  ta  Poulette  \  aux  fîuïireL 
Entrée  Farci  ffez-  les  bécaffes  comme  Celles 

aux  olives  ,  à  cette  différence  que 
vous  y  mettrez  une  demi  -  douzaine 
d’huitres  blanchies  dans  leur  eau  ,  & 
hachez  très  fin;  faites-les  cuire  à  la 
broche.  Ayez  trois  douzaines  d’hui- 
tres  que  vous  faites  blanchir  dans 
leur  eau  ,  &  les  faites  égouter;  mettez 
dans  une  cafferole  un  bouquet  garni , 
une  tranche  de  jambon  ,  quelques 
champignons ,  quelques-  zefles  de  ra¬ 
cines  ,  deux  pains  de  beurre  ;  paiïez 
le  fur  le  feu;  fingez  &  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  & 
du  confommé  ;  laifïez  bouillir  une 
demi-heure  ;  ôtez  le  jambon,  le  bou¬ 
quet  ,  &  ne  biffez  que  la  fauce  que 
vous  ferez  réduire  très- courte ,  vous 
y  mettrez  les'  huitres  avec  une  liai- 
fon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  de  la  crème  ;  faites  lier  fans 
bouillir  ,  en  fervant  fur  les  bécaffes 
un  peu  de  gros  poivre.  :  1 

- 

Des  Alouettes  dü 
Ma  qviettes. 

Alouettes  de  différentes  façons. 
Entrée  Pour  les  mettres  en  ragoût  vous  les 
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vuidez  &.  les  trouflez  ;  mettez  -  les 
dans  une  caflerole  avec  un  pain  de 
beurre  j  des  champignons  ,  un  bou¬ 
quet  ,  une  tranche  de  jambon  ,  un 
ris  de  veau  blanchi  coupé  par  mor¬ 
ceaux  ;  paflez  -  les  fur  le  feu  ;  fingez., 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne ,  du  bouillon  ,  fel  >  gros 
poivre  j  lailfez  réduire  à  courte  fau- 
ce  ,  à  la  fin  de  la  cuiflon  vous  y  ajou¬ 
terez  un  peu  de  coulis.  Si  vous  voulez 
les  mettre  à  l’étuvée  ,  vous  les  pafie- 
rez  de  la  même  façon  :  vous  ne  met¬ 
trez  point  de  ris  de  veau  ,  à  la  pla¬ 
ce  vous  y  mettrez  des  petits  oignons 
blancs  blanchis ,  &  aux  trois  quarts 
de  la  cuiffon  vous  y  ajoûterez  quel¬ 
ques  œufs  de  carpes  ,  &  les  fervirez 
avec  des  croûtons  de  pain  paflfés  au 
beurre.  Pour  les  meures  à  la  Romai¬ 
ne  ,  vous  les  paflez  de  la  même  fa¬ 
çon  que  celle  en  ragoût;  à  cette  dif¬ 
férence  que  vous  n’y  mettez  point 
de  ris  de  veau.  Aux  trois  quarts  de 
la  çuiflon  vous  y  mettez  des  montans 
de  laitue  romaine  que  vous  aurez 
fait  cuire  auparavant  de  la  même 
feçon  que  les  cardons  d’Efpagne. 

Mauviettes  en  Cerifes. 

Défolfez  à  forfait  les  mauviettes 
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il  ne  faut  leur  laifler  à  chacune  qu’une 
pâte  pour  la  palier  dans  le  mileu  du 
corps  pour  en  former  la  queue  de  la 
cerife  ,  après  les  avoir  bien  arron¬ 
dies  ,  vous  les  alfaifonnez  de  fel ,  gros 
poivre  ;  arrangez -les  dans  une  caf- 
ferole  foncée  de  tranches  de  veau  , 
de  jambon  ,  un  bouquet  garni  ;  cou¬ 
vrez  de  bardes  de  lard  ;  mouillez 
avec  un  demi- verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  un  peu  de  confommé  ;  fai- 
tes-cuire  à  petit  feu  ;  drelfez  les  mau¬ 
viettes  fui  le  plat  les  pâtes  en  Pair 
&  les  tenez  chaudement  ;  mettez  du 
blond  de  veau  dans  la  cuilfon  ;  fai¬ 
tes  réduire  au  point  d’une  fauce  ; 
dégraifTez  &  palîez  au  tamis  ;  pref- 
fez-y  un  jus  d’orange.  Servez  fur 
les  cerifes. 

Alouettes  au  Gratin. 

Innée  Envuidant  les  alouettes  vous  met¬ 
tez  à  part  tout  ce  qu’elles  ont  dans 
le  corps  pour  en  faire  une  farce  avec 
du  lard  râpé  ,  perfil ,  ciboules ,  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  haché  ,  fel  ,  gros 
poivre  ,  deux  jaunes  d’œufs;  mettez 
cette  farce  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  fervir  ,  &  le  faite  grati¬ 
ner  fur  un  très  petit  feu  ;  égoutez- 
en  la  graiflfe  :  Vous  dreflcrez  deffus 
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te  ragoût  d’alouettes  qui  doit  être 
fait  de  la  même  façon  que  celui  ci- 
devant  avec  ris  de  veau  8c  champi¬ 
gnons. 

Alouettes  à  la  Poêle. 

Vuidez  les  alouettes  &  les  trouf-  £  , 

fez  ;  mettez -les  dans  une  caderole  ntrec 
avec  perfil  ,  ciboules  ,  une  pointe 
d’ail  ,  bafîlic  ,  champignons ,  le  tout 
haché  très-fin  ,  fJ  ,  gros  poivre,  un 
demi-verre  d’huile  ;  pafTez-les  fur  le 
feu  ,  &  les  arrangez  avec  tout  leur 
atfaifonnement  dans  une  caflferole 
foncée  de  tranches  de  veau  &  de  jarr«i 
bon  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ; 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne;  faites -cuire  fur  de  la 
cendre  chaude;  la  cuilTon  faite  ;  dref- 
fez-les  fur  le  plat  ;  mettez  un  peu 
de  coulis  dans  la  cuilTon  ;  faites  bouil¬ 
lir  &  réduire  au  point  d’une  fauce  ; 
dég'railïez  8c  palTez  au  tamis.  Servez 
déifias  les  alouettes  avec  un  jus  de 
bigarade. 

Mauviettes  en  Salmi. 

Prenez  des  alouettes  cuites  à  la 
broche  ;  ôtez  les  pâtes  ,  la  tête  ,  8c  i’œuvre 
ce  qu’il  leur  refte  dans  le  corps  pour 
piler  le  tout  enfemble  avec  quelques 
échalottes  ;  étant  pilée  très-fin  ,  vous 
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ie  délayez  avec  un  peu  de  confom- 
mé  &  le  paiïez  à  l’étamine  ;  mettez 
dans  ce  coulis  les  alouettes  avec  fel, 
gros  poivre  ;  faites  chauffer  fans  bouil¬ 
lir  ;  prelfez-y  un  jus  d’orange.  Ser¬ 
vez  garni  de  croûtons  frics: 

Alouettes  en  Surtout. 

Enuee  L’on  prend  fi  l’on  veut  un  ragoût 
que  l’on  a  défervi  de  la  table  ,  com¬ 
me  celui  d’alouettes  ,  au  ris  de 
veau ,  vous  avez  une  bonne  farce  fai¬ 
te  avec  blanc  de  volailles  cuites  ,  té¬ 
tine  de  veau  blanchie  ,  mie  de  pain 
paffée  à  la  crème,  perfil ,  ciboules, 
champignons  ;  liez  de  jaunes  d’œufs; 
foncez  le  plat  que  vous  devez  fervir 
avec  de  cette  farce  ;  mettez  le  ragoût 
dans  le  milieu  qui  doit  être  froid  ; 
couvrez  de  la  même  farce  ;  panez  le 
dertus  de  mie  de  pain  ;  faites  -  cuire 
au  four.  Etant  d’une  couleur  dorée  : 
vous  en  égoutez  la  graille  ,  enfervant 
mettez  -  y  une  fauce  à  l’Efpagnole, 
ou  celle  que  vous  voudrez. 

Alouectes  au  coquetier  de  Grenade. 

Ayez  huit  ou  dix  belles  alouet¬ 
tes  bien  grades  ;  vuidez  -  les ,  laiffez 
leur  les  pâtes  &  la  tête  ;  préparez 
autant  de  morceaux  de  ruelle  de 
veau  en  façon  de  grenadin  que  vous 
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âvez  d’alouettes  ;  faites  un  trou  fur 
le  côté  à  chaque  qiorceau  de  veau  , 
pour  y  faire  entrer  une  alouette  de 
façon  que  l’on  voye  fortir  les  pâtes 
6c  la  tête  par  le  côté  ,  6c  dans  le  mi¬ 
lieu  du  grenadin  vous  y  ferez  un 
trou  en' ôtant  un  peu  de  chair  pour 
que  l’on  voye  l’eftomac  de  l’alouet¬ 
te  ;  étant  préparées  toutes  de  cette 
façon  ,  vous  piquez  tout  le  grenadin 
comme  un  fricandeau  fans  toucher 
à  1  alouette  3  mettez-Ies  cuire  dans 
line  cafferole  avec  une  tranche  de 
jambon  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  une  goulïe  d’ail  ,  deux  doux 
de  girolle  ,  thim  ,  laurier  }  bafilic  ; 
mouillez  de  bon  bouillon  ;  faites  cui¬ 
re  6c  réduire  en  glacer  glacez  tour 
ce  qui  eft  lardé  fans  toucher  à  l’a¬ 
louette  ;  fervez  avec  la  fauce  que 
vous  voudrez.  Si  vous  voulez  les 
fervir  avec  une  fauce  au  falmis  :  vous 
prendrez  les  foyes  6c  boyaux  des 
alouettes  que  vous  bâchez  6c  pilez  ; 
paffez-les  au  tamis  avec  un  peu  de 
confommé  &  les  faites  bouillir  avec 
un  verre  de  vin  de  Champagne,  quel¬ 
ques  échalottes'  hachées ,  un  peu  de 
coulis ,  fel ,,  gros  poivre. 
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Des  Pluviers  ,  Vanneaux  ,  £r  Grives. 

Ils  fe  fervent  ordinairement,  pour, 
rôt  comme  il  fera  expliqué  à  l’arti¬ 
cle  du  rôti  ,  l’on  peut  en  faire  des 
entrées  quand  ils  font  communs. 

Pluvier  à  la  Périgord. 

Prenez  trois  ou  quatre  pluviers 
que  vous  flambez  &  trouflez  les  pâ¬ 
tes  dans  le  corps  ;  mettez-les  dans  une 
cafleroîe  avec  cinq  ou  fix  belles  truf¬ 
fes  entières  ,  &  pelées  ;  faites  refaire 
fur  le  feu  avec  deux  pains  de  beur¬ 
re  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  un  bouquet 
de  perfll ,  ciboules,  une  demi-gouf- 
fe  d’ail  ,  deux  échalottes  ,  trois  ou 
quatre  feuilles  de  baiilic,  deux  doux 
de  girofle  ;  mettez-les  enfuite  dans 
une  autre  cafleroîe  foncée  de  tran¬ 
ches  de  veau  ,  &  une  tranche  de  jam¬ 
bon  avec  tout  leur  aflaifonnement 
&  les  truffes  ;  couvrez  de  bardes  de 
lard ,  &  faites  fuer  un  quart-d’heure 
Sc  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
de  Champagne  Sc  autant  de  bon 
bouiiloh  ;  faites  cuire  à  petit  feu  ,*  la 
cuiflon  faite  mettez -y  du  coulis  Sc 
faites  bouillir  pour  bien  dégraifler  3  Sc 
réduire  au  point  d’une  fauce  •  paflez 
au  tamis  ;  dieflez  les  truffes  entre 
les  pluviers.  Servez  la  fauce  deflus 
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après  y  avoir  prelfé  un  jus  de  ci¬ 
tron. 

Pluviers  en  Ragoût  en  Entrée  de 
Broche. 

Flambez  5c  vuidez  par  le  dos  les 
pluviers  ;  faites  une  farce  de  ce  qu’ils 
ont  dans  le  corps  avec  perfîl ,  cibou¬ 
les  ,  champignons,  fel ,  gros  poivre, 
lard  râpé  ,  deux  jaunes  d’œufs  ;  far- 
ciflfez-les  5c  les  coufez  pour  les  fai¬ 
re  cuire  à  la  broche  enveloppés  de 
lard  &  de  papier  après  les  avoir  fait 
refaire  dans  un  peu  de  beurre  ,  vous 
les  fervirez  avec  le  ragoût  que  vous 
voudrez  ,  comme  aux  truffés  ,  aux 
olives  ,  au  ris  de  veau,  champignons 
6c  petits  œufs. 

Pluviers  au  Gratin. 

Vuidez  les  pluviers  ,  &  faites  une  Entrée 
farce  des  foyes  5c  boyaux  que  vous 
hachez  ,  &  mêlez  avec  une  pincée  de 
mie  de  pain  ,  lard  râpé  ,  per  fil  ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  ,  deux  ccha- 
lottes  hachées  ,  bafilic  en  poudre  , 
fel ,  gros  poivre ,  deux  jaunes  d’œufs  ; 
mettez  cette  farce  dans  le  fond  du 
plat  que  vous  devez  fervir ,  pou  le 
faire  gratiner  fur  une  cendre  chaude; 
lailfez  la  tête  5c  les  pâtes  aux  pluviers., 

5c  les  trouffez  ;  mettez- les  dans  une 
Tome  IL  T 
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caflerole  avec  lard  fondu ,  perfîl ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  ,  une  pointe 
d’ail ,  le  tout  haché  ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  faites  -  les  revenir  fur  le  feu  ,  ôc 
les  mettez  avec  tout  leur  affaifon- 
nement  fur  des  tranches  de  veau  ; 
couvrez  de  bardes  de  lard  ;  faites- 
cuire  à  petit  feu  après  avoir  mouil¬ 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ôc  autant  de  bon  bouillon  ; 
la  cuilfon  faite  ;  paffez  le  fond  de  la 
fauce  &  la  dégradiez  ;  mettez-y  un 
peu  de  coulis  ;  faites  bouillir  ôc  ré¬ 
duire  au  point  d’une  fauce;  ajoutez- 
y  un  jus  de  citron  ;  drefTez  les  plu¬ 
viers  deffus  le  gratin  ;  arrofez  avec 
la  fauce. 

Grives  à  VAngloife. 

Innée  Trouflez  proprement  des  grives 
fans  les  vuider  ôc  les  embrochez  à 
un  'hatelet  pour  les  faire  cuire  à  la 
broche  fans  les  envelopper  ,  à  la  moi¬ 
tié  de  la  cuilfon  ;  mettez  le  feu  à  un 
morceau  de  lard,  tenant  au  bout 
d’un  hatelet;  faites-le  dégoûter  furies 
grives  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  bien 
arroféestjettez  un  peu  de  fel  fin  ,  ôc 
de  la  mie  de  pain  ;  faites  leur  pren¬ 
dre  une  belle  couleur  dorée.  Servez 
avec  une  fauce  de  cette  façon.  Met- 
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téz  un  demi  -  verre  d’eau  dans  une 
cafferole  avec  un  pain  de  beurre  * 
cinq  ou  fix  échalottes  hachées  très- 
fin  ,  le  jus  d’un  citron  ,  Tel ,  poivre  , 
faites  chauffer  &  fervez  deflous  les 
grives. 

Grii/es  à  la  Gendarme. 

Mettez  dans  une  cafferole  huit  ou 
dix  grives  avec  un  ris  de  veau  blan¬ 
chi  coupé  en  fix  morceaux  ,  des 
champignons  ,  une  demi  -  douzai¬ 
ne  de  petits  oignons  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules  ,  une  gouffe  d’ail, 
trois  cloux  de  girofle ,  thim ,  laurier , 
bafilic  ,  un  demi  -  quarteron  de  bon 
beurre  ;  paiïez  le  tout  fur  le  feu,  ôc 
y  mettez  deux  bons  verres  d’eau-de- 
vie  ,  quand  il  bout  ;  mettez-y  le  feu 
&  lailfez  brûler  jufqu’à  ce  qu’il  s’é¬ 
teigne  de  lui  même  ;  enfuite  vous 
y  ajoûterez  du  coulis  ,  du  jus  de 
veau  ,  un  peu  de  bouillon  ,  fel ,  gros 
poivre  ;  faites  bouillir  à  p°tit  feu  juf¬ 
qu’à  ce  que  le  tout  foit  cuit  réduit 
en  ragoût  lié  &  fauce  courte. 

Grives  au  vin  de  Champagne. 

Coupez  en  petites  tranches  fort 
minces  un  quarteron  de  petit-lard 
bien  entre-lardé  ;  faites-  le  fuer  dans 
une  cafferole  jufqu’à  ce  qu'il  fois 
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à  moitié  cuit  ;  mettez  -  y  des  grives 
trouvées  proprement  &  applaties  fur 
l’eftomac  avec  des  truffes  ,  champi¬ 
gnons  ,  un  bouquet  de  perfil,  cibou¬ 
les  ,  une  gouffe  d’ail ,  deux  doux  de 
girofle ,  bafilic ,  paffez  le  tout  fur  le 
feu  &  le  flngez  5  mouillez  avec  un 
demi-feptier  de  vin  de  Champagne  , 
bon  bouillon  ,  du  coulis  ,  peu  de  fel , 
gros  poivre  ;  dégraiffcz  le  ragoût  Sc 
laiffez  cuire  à  petit  feu  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  au  point  d’une  fauce  liée 
Sc  cuit  à  propos  ,  en  fervant ,  pref- 
fez-y  un  jus  de  citron. 

Des  Oisseaux  de  Riviere, 
Rouges,  &c  Sarcelles. 

Ils  fe  fervent  ordinairement  pour 
plat  de  rôt  ,  quand  ils  font  communs 
ou  dans  des  grands  repas ,  l’on  en  fait 
des  entrées  avec  différentes  laucesôc 
ragoûts. 

Sarcelles  ,  oifeaux  de  riviere  G?  rouge 
en  entrée  de  broche  à  différents  ra¬ 
goûts. 

Entrée  Prenez  celui  que  vous  voudrez  des 
trois,  ils  fe  fervent  tous  de  la  même 
façon  ;  vuidez-les  &  faites  une  petite 
farce  de  leurs  foyes  avec  lard  râpé  « 


DE  L  A  COU  R.  4  17 
perfîl  ,  ciboules  hachées  ,  fel ,  gros 
poivre  ;  fareiffez  -  les  ,  &  les  faites 
cuire  à  la  broche  fans  les  en  velopper 
faites  attention  de  ne  les  point  faire 
trop  cuire  ,  parce  que  tous  ces  oi- 
feaux  doivent  être  mangés  dans  leur 
jus.  Vous  les  fervirez  avec  le  ra¬ 
goût  que  vous  voudrez  comme  aux 
olives  ,  aux  truffes  ,  aux  ris  de 
veau  ,  aux  cardons  d’Efpagne  , 
aux  montans  ,  8c  autres  ragoûts.  Si 
vous  vouliez  les  fervir  fans  ragoût 
Amplement  dans  leur  fauce3vousne 
les  faites  cuire  qu’aux  trois  quarts  , 

8c  les  retirez  dans  une  cafferole  pour 
les  cizeler  fur  l’eftomac  ;  il  en  forti- 
ra  du  jus  que  vous  tiendrez  chaude¬ 
ment  fans  le  faire  bouillir  ;  &  mettez 
dans  les  cizelures  fel  fin ,  gros  poivre  , 

8c  un  grand  jus  d’orange. 

Filets  d’Oif'eaux  de  Riviere,  rouges  £r 
Sarcelles  à  la  Provençale. 

Coupez  une  douzaine  de  mie  de  inuii 
pain  en  façon  de  petites  rôties  ,  8c 
les  paffez  fur  le  feu  avec  du  beurre 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  d’une  belle 
couleur  dorée  ;  prenez  le  plat  que 
vous  devez  fervir  ;  mettez  dans  le 
fond  un  peu  de  coulis  8c  le  faupou- 
drez  de  parmefan  ;  arrangez  deffus 
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toutes  vos  mies  de  pain  ;  couvrez 
toutes  les  rôties  avec  des  filets  d’oi- 
feau  de  riviere  ou  farcelles  cuits  à 
la  broche  ,  de  ceux  que  l’on  a  dé- 
fervi  de  la  table  ,  &  fur  les  filets  de 
viande  ,  vous  y  arrangerez  en  façon 
de  trillage  des  petits  filets  d’anchois 
à  moitié  defTalés;  arrefezle  tout  avec 
du  coulis  &le  faupoudrez  de  parme- 
fan  ;  faites  migeoter  fur  de  la  cen¬ 
dre  chaude  en  palfant  la  pèle  rouge 
par  delfus  jufqu’à  ce  qu’il  foit  d’une 
couleur  dorée  ;  preffez-y  un  jus  de 
bigarade  en  fervant. 

Filets  d’Oifeaux  de  Rivierrt  à  diffé¬ 
rentes  fauces. 

^  r  Prenez  des  oifeaux  de  rivières  cuits 
4’œuvre  à  la  broche  &  froids  ,  de  deux  que 
l’on  a  défervi  de  la  table  ,  fi  vous 
voulez,  levez- en  tous  les  filets  pour 
les  émincer  &  les  arranger  dans  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ;  mettez- 
y  un  peu  de  jus  ,  fel  ,  gros  poivre  ; 
faires-ies  chauffer  fur  un  peu  de  cen¬ 
dre  chaude  fans  les  faire  bouillir  ,  & 
fervez  delfus  la  fauce  que  vous  juge- 
gerez  à  propos  ,  fi  vous  voulez  les 
fervir  avec  une  fauce  au  canard,  vous 
prendrez  les  carcaffes  des  oifeaux  de 
“riviere  que  vous  couperez  par  mor- 
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ceaux  &  les  mettrez  dans  une  cafle- 
rele  avec  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne,  autant  de  bouillon  ,  du  cou¬ 
lis-,  fuffilfamment  pour  lier  la  fauce  , 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules ,  une 
gouffe  d’ail  ,  deux  doux  de  girofle  , 
bafllic,  Tel  ,  gros  poivre  ,  deux  oi¬ 
gnons  en  tranches  ;  zefles  de  carot¬ 
tes  Sc  panais  ,  faites  -  bouillir  une 
heure  Sc  réduire  au  point  d’une  fau¬ 
ce  paflez  au  tamis  en  fervant  un 
jus  de  bigarade. 

Faifan  à  différents  rajouts  G  fauces. 

Ayez  un  tailan  bien  faifandé  ; 
flambez-le,  &  le  vuidez  ;  faites  une 
farce  de  fon  foye  que  vous  hachez  Sc 
le  mêlez  avec  trufles ,  champignons, 
une  petite  pointe  d’ail,  perfil ,  ci¬ 
boules  hachées  ,  lard  râpé,  fel  ,gros 
poivre,  &  liez  avec  un  jaune  d’œuf, 
Sc  en  farciflez  le  fai  (an  en  faifant  paf- 
fer  lé  bouton  dans  le  croupion  ,  Sc 
1  arrêtez  avec  une  ficelle  ;  faites -le 
cuire  à  la  broche  enveloppé  de  lard 
Sc  de  papier  ,  vous  le  fervirez  avec 
le  ragoût  que  vous  voudrez  ,  comme 
ragoût  d’olives  ,  de  truffes  ,  de  lai¬ 
tance  de  carpes  ,  de  piflaches  ,  ou 
faucc  à  la  carpe  ,  au  Pontife  à  i'Ef- 
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pagnole ,  à  l’Italienne ,  ou  celle  que 
vous  jugerez  à  propos. 

Filets  de  Faifan  à  V Echalotte. 

Ho-s.  Ayez  un  faifan  cuit  à  la  broohe  , 
ilce.iy  e  ^  frojj  f  ou  des  refles  de  faifan  que 
l’on  aura  défervi  de  la  table  ;  levez- 
en  les  filets  pour  les  émincer  ;  coupez- 
les  carcafies  par  morceaux  ;  &  les  faites 
bouillir  pendant  un  heure  avec  ben 
bouillon  ,  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  du  coulis  ,  une  tranche  de 
jambon  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  deux  doux  de  girofle,  thial, 
laurier  ,  bafilic  ;  laiflez  réduire  au 
point  d’une  fauce  ,  &  la  paflez  au 
tamis  ,*  mettez -y  une  demi  douzai¬ 
ne  d’échalottes  hachées  très-fin ,  fel, 
gros  poivre,  le  jus  d’une  bigarade,* 
mettez  les  filets  de  faifan  chauffer 
dans  cette  fauce  fans  les  faire  bouil¬ 
lir. 

Faifan  en  Timbale. 

Etuée  Flambez  &  vuidez  un  faifan,*  fen¬ 
dez -le  par  le  dos,  &  le  défoflez  à 
forfait  en  prenant  garde  de  percer 
la  peau  ;  prenez  le  plus  gros  de  la 
chair  que  vous  coupez  en  filets  émin¬ 
cés  coupez  auflï  de  la  même  façon 
des  truffes ,  du  jambon  ,  des  champi¬ 
gnons  ,  deux  ris  de  veau  blanchis , 
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Ayez  du  perfil  ,  ciboules  ,  échalot- 
tes  hachés  très-fin;  prenez  la  peau 
du  faifan  ,  que  vous  étendez  dans 
une  moyenne  cafterole  pour  qu’elle 
vienne  fur  les  bords  ;  mettez  deflus 

Sun  peu  de  lard  pilé  ,  une  couche  de 
filets  de  faifan  ,  entremêlez  de  jam¬ 
bon,  truffes  ,  champignons  &  ris  de 
veau  ;  afiaifonnez  de  Tel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons 
hachés  \  enfuite  vous  remettez  du 
lard  pilé  6c  des  filets  comme  vous  avez 
fait  à  la  première  couche,  enlesaiïai- 
fonnant  de  même  jufqu’à  définition  , 
vous  coufez  la  peau  du  faifan  en 
façon  de  bourfe,  en  lui  donnant  la 
forme  d’une  timbale  ;  enveloppez  de 
bardes  de  lard  ,  &  d’un  morceau  d’é¬ 
tamine  que  vous  ficelez  ,  &  le  met¬ 
tez  dans  un  vaiffeau  un  peu  jufte  à 
fa  grandeur  pour  le  faire  cuire  avec 
la  earcalfe  du  faifan  coupée  par  mor¬ 
ceaux  ,  un  verre  de  vin  de  Champa¬ 
gne  j  autant  de  bouillon  ;  laifiez- 
cuire  à  très-petit  feu  ;  pallez  le  fond 
de  la  fauce  au  tamis ,  &  la  dégrailfez  *, 
mertez-y  du  coulis  fuffîfamment  pour 
lier  la  fauce  ,  6c  la  faite  réduire  com¬ 
me  il  faut.  Servez -la  fur  le  faifan 
a  près  y  avoir  preifé  le  jus  d’une  bi- 

T  v 
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garade  :  vous  pouvez  mettre  dans 
cettee  fauce  fi  vous  voulez  une  poi- 
gn  p  de  pifiaches  échaudées. 

Faifan  en  Salmi. 

Entrée  Prenez  un  faifan  cuit  à  la  broche 
a'auvre  &  froid  ;  coupez  -  le  par  membres  en 
fix  morceaux  ;  mettez  les  débrits  à 
part  dans  une  calferole  pour  les  faire 
bouillir  une  demi  -  heure  avec  un 
verre  de  vin  de  Bourgogne  ,  autant 
de  bon  bouillon  ,  du  coulis,  perfil , 
ciboules  ,  deux  doux  de  girofle,  une 
goufle  d’ail  ,  deux  échalottes ,  thim, 
laurier  ,  bafilic  ,  fel ,  gros  poivre  ;  laif- 
fez  réduire  au  point  d’une  fauce  ^ 
paffez-la  au  tamis  ;  mettez-y  chauf¬ 
fer  le  faifan  fans  bouillir.  Servez  gar¬ 
ni  de  croûtons  frits. 

Salmis  de  Faifan  fans  acide. 

Hors-  Coupez  votre  faifan  de  la  même 
d’œuvre  paçon  qUe  je  précédent  ;  mettez  les 
débris  furie  feu  avec  du  ben  bouil¬ 
lon  ou  confommé;  faites-le  migtoter 
un  bon  quart  -  d’heure  ,  &  le  pafTez 
au  tamis  ,  mettez  y  chauffer  les  mor- 
'ceaux  de  faifan  fans  bouillir  ;  affai- 
fonnez  de  fel  ,  gros  poivre-,  ce  que 
vous  voudrez  d’échalottes  entières, 
vque  -vous  aurez  fait  blanchir  au- 
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paravanî.  Servez  garni  de  croûtons 
frit s. 

Faifan  en  Gcndolle. 

Faites  blanchir  un  gros  ris  de  veau,  Eméç 
ou  deux  petits  ,  Sc  le  coupez  en  gros 
dez  avec  quatre  foyes  gras  ,  des 
champignons  ;  faites  -  fuer  une  bon¬ 
ne  tranche  de  jambon,  quand  elle  fe¬ 
ra  à  moitié  cuite  ,  vous  mettrez  dans 
la  même  caflerole  ,  un  pain  de  beur¬ 
re  Sc  tout  ce  que  vctos  avez  coupé 
en  dez  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules  .  une  gomTedÛtil,  deux  doux 
de  girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic-; 
pafîez  fur  le  feu  ,  fïngez  &  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  de  Champagne, 
du  confommé  ,  &  du  coulis  ;  laillez- 
cuire  &  réduire  à  courte  fauce;  pre¬ 
nez  un  faifan  cuit  à  la  broche  Sc  froid, 
levez  -  en  les  ailes  &  l’elhomac  pour 
les  couper  en  gros  dez  ,  Sc  les  met¬ 
trez  dans  le  ragoût  pour  les  faire, 
chauffer  fans  bouillir ,  &  que  le  ra¬ 
goût  foit  hé  comme  un  hachi  ;  afTai- 
ionnez  -  le  de  fel ,  gros  poivre  ,  un 
jus  de  citron  ;  ôtez  le  jambon  &  le 
bouquet  ;  appropriez  la  carcalTe  du 
faifan,  que  les  côtes  &  les  cuiiTes  for¬ 
ment  la  gondole  ;  faites-le  chauffer 
■avec  un  derai-ver.rg  de  bon  confond- 
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me;  ou  fi  vou  avez  une  petite  fauce 
à  l'Efpagnole  ou  au  Pontife  cela  vau¬ 
dra  mieux;  d refiez  le  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir  avec  la  fauce  dans 
le  fond  ,  Sc  le  ragoût  dans  la  carcaf- 
fe  :  vous  pouvez  faire  cette  entrée 
avec  un  faifan  que  l’on  aura  défervi 
de  la  tab'e  lorfque  l’on  n’en  a  point 
ôté  les  cuifles. 

Fu’fan  a  la  Muette. 

Entrée  Prenez  un*  ou  deux  foyes  de  fai— 

4’œu.vie *^an  ’  avec  ^eux  truffes  ,  une  demi- 
douzaine  d’échalottes  que  vous  pilez 
le  tout  enfeinble,  &  le  délayez  avec 
une  bonne  cui'lerée  d  huile  ,  un  ver¬ 
re  de  vin  de  Champagne  ,  du  coulis  , 
fel ,  gros  poivre  ,  faites  bouillir  cette 
fauce  un  quai  t-d’heure  ;  enfuite  vous 
y  mettrez  des  filets  de  faifan  cuits  à  la 
broche,  Sc  émincés,  pour  les  faire 
chauffer  fans  bouillir ,  un  jus  de  citrôn 
.  en  fervant. 

Filtts  de  Faifan  à  la  Mmutte. 

Entrée  Levez  à  cru  toute  la  chair  d’un 
d'ouvré  011  deux  faifans  j  coupez- la  en  filets 
émincés  ,  Sc  le  ;  pafiez  fur  le  feu  avec 
deux  pains  de  beurre  ,  <3c  fines  her¬ 
bes  hachées  ,  en  même  tems  vous 
faites  cuire  à  part  lescarcafies  avec 
du  vin  de  Champagne,  du  blond  de 
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veau  ,  fel ,  gros  poivre;  faites  rédui¬ 
re  au  point  d’une  fauce  ,  &  la  paffez 
au  tamis  ;  mettez  -  la  dans  les  filets 
que  vous  avez  paffé  à  petit  feu  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  cuits  ;  faites  chauf¬ 
fer  fans  bouillir  ;  dégraiffez  &  y  pref- 
fez  un  jus  d’orange. 

Semelle  de  Faifan  à  la  Conti. 

Levez  entières  &  à  cru  des  aîles  de 
faifan,  cizelez  les  dans  plufieurs  en¬ 
droits  pour  y  faire  entrer  des  foyes 
gras  ,  truffes  ,  ris  de  veau  en  tranches 
que  vous  aurez  pafié  auparavant 
avec  fines  herbes  hachées,  fel  ,  gros 
poivre  ,  un  pain  de  beuFre  ,  mettez 
les  aîles  fur  des  tranches  de  veau  , 
jambon  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  j 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ;  faites  cuire  à  la  braife, 
vous  les  fervirez  avec  le  fond  de  la 
fauce  ou  vous  mettrez  un  peu  de 
blond  de  veau. 

Semelles  de  Faifan  aux  Truffes. 

Coupez  en  tranches  fort  minces 
dans  toutes  leur  longueur  des  aîles  de 
faifan  cru  ;  mettez  -  les  dans  une  caf- 
ferole  avec  des  truffes  en  tranches  , 
deux  pains  de  beurre  ,  fines  herbes 
hachees,  fel  ,  gros  poivre  ;  paffez- 
les  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
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cuites  >  &  les  finiffez  comme  les  filets 
de  faifan  à  la  minutte  precédens. 

Cailles  à  la  Flamande. 

Entrée  Flambez  &  vuidez  fix  cailles  que 
vous  trouflez  proprement  ,  <5c  les 
mettez  dans  une  petite  marmitte  avec 
la  moitié  d’un  gros  chou  coupé  en 
quatre;  faites- le  blaucbir  un  quart— 
d’heure  avec  une  demi  livre  de  pe¬ 
tit  lard  coupé  en  tranche  tenant  à 
la  couëne;  retire^-les  à  l’eau  fraiche  ; 
preffez  bien  le  chou  ;  ôtez  le  tro¬ 
gnon  &  les  ficelles  ;  mouillez  de  bon 
bouillon  point  dégraifle  ,  fel  ,  gros 
poivre  ,  un  bouquet  de  perfil  cibou¬ 
les  ,  une  goufTe  d’ail ,  deux  doux  de 
girofle,  deux  ou  trois  feuilles  de  bafi- 
iic  ;  faites -les  cuire  à  petit  feu  ;  en- 
fuite  vous  retitez  le  tout  pour  le  b’en 
égouter  &  dfuyer  de  leur  graifife  ; 
dreflfez  les  cailles  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir ,  les  choux  entre  , 
&  des  tranches  de  petit  lard  fur  le 
chou  ;  arrofez  le  tout  avec  une  fau- 
ce  faite  avec  un  bon  coulis,  un  peu  de 
confommé  un  pain  de  beurre,  fel,  gros 
poivre  j  faites  lier  fur  le  feu. 

Cailles  accompagnées. 

Entrée  Mettez  dans  une  cafiferole  cinq 
cailles  validées  &  xrouilëes  propre- 


de  la  Cour.  427 
ment  les  pâtes  en  long  ,  avec  fix 
bel  I  es  écreviffes  les  petites  pâtes  ôtées, 
cinq  grolles  truffes  entières,  du  lard 
fondu ,  un  bouquet  de  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  une  goulle  d’ail ,  deux  doux  de 
girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafïlic  ,  fel  , 
gros  poivre  ;  paffez  le  tout  fur  le 
feu  6c  les  mettez  dans  une  autre  caf- 
fero'le  foncée  d’une  tranche  de  jam¬ 
bon  6c  tranches  de  veau  ;  couvrez- 
les  de  bardes  lard  ;  faites  fuer  un 
quart-d’heure, mouillez  avec  un  verre 
de  vin  de  Champagne ,  un  peu  de  bon 
bouillon  j  rachevez  la  cuifloti  fur  un 
petit  feu  ;  enfuite  vous  retirez  les 
cailles  pour  les  dreifer  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  entremêlées 
des  écreviffes  ,  6c  de  truffes  ;  mettez 
du  coulis  dans  le  fond  de  la  fauce/ 
faites  bouillir  pour  bien  dégraiffer , 
:p  a  (fez  au  tamis,  preflez  un  jus  de  ci* 
tron  en  fervant. 

Cailles  au  Laurier. 

Fa'rciflez  des  cailles  avec  leurs 
foyes  ,  lard  râpé  ,  perfil  ,  ciboules  , 
une  feuille  de  laurier  hachée  fin  com¬ 
me  en  poudre  ,  fel ,  gros  poivre  ;  fai¬ 
tes-  les  cuire  à  la  broche  enveloppées 
de  lard  6c  de  papier;  fervez  avec  une 
fauce  de  cette  façon  :  Faites  fuer  une 
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tranche  de  jambon ,  quand  elle  com¬ 
mence  à  s’attacher;  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne ,  un  peu 
de  confommé,  du  coulis,  une  goulfe 
d’ail  ;  lailfez  bouillir  ôc  réduire  au 
point  d’une  fauce;  paffez-la  au  tamis; 
ajoutez-y  fel  ,  gros  poivre  ,  un  jus 
de  citron  ;  faites  blanchir  un  quart- 
d’heure  autant  de  feuille  de  laurier  , 
que  vous  avez  de  cailles;  mettez -en 
une  deffous  chaque  caille  ,  &  la  fau¬ 
ce  par  deiïus. 

Cailles  à  la  Cendre. 

intrce  Fendez  vos  cailles  par  le  dos  ,  Sc 
les  farciffez  avec  leurs  foyes  lard 
râpé  ,  perfil ,  ciboules ,  champignons, 
quelques  échalottes ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  une  feuille  de  laurier  hachée 
très  -  fin  ;  mettez  les  eflomacs  en 
deflbus  dans  une  calferole  fon¬ 
cée  de  trois  ou  quatre  tranches  de 
jambon  coupées  minces  ;  couvrez-les 
avec  des  tranches  de  veau  &  des  bar¬ 
des  de  lard  ;  couvrez-les  de  plulîeurs 
feuilles  de  papier  ,  &  d’un  couvercle 
de  calferole  ,  de  façon  que  la  fumée 
ne  pui're  point  fortir  ;  faites  les  cuire 
à  petit  feu  entre  deux  cendres  chau¬ 
des  ;  la  cuÜTon  faite  ,  ôtez  les  cailles 
&  leo  tenez  chaudement  ;  mettez  du 
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coulis  dans  la  même  cafferole  après 
avoir  ôté  les  bardes  de  lard  ,  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne ,  un  peu 
de  confommé  ;  faites  bouillir  une  de¬ 
mi-heure  à  petit  feu  ,  &  réduire  au 
point  d’une  fauce  ;  dégradiez  &  paf- 
fez  au  tamis  ;  mettez-y  un  jus  de  ci¬ 
tron  j  du  gros  poivre.  Servez  deiïus 
les  cailles. 

Cailles  en  matdotte. 

Faites  un  petit  roux  avec  de  la  Entrée 
farine  &  du  beurre  ;  mettez  y  qua¬ 
tre  cailles  les  pâtes  trouvées  dans  le 
corps  avec  une  douzaine  de  petits 
oignons  entiers  \  paflfez  -  les  dans  le 
roux  &  mouillez  avec  un  demi- lep- 
tier  de  vin  de  Bourgogne,  autant  de 
bouillon,  quelques  champignons ,  un 
bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  une 
goufie  d’ail  ,  deux  doux  de  girofle  j 
thim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  aux  trois  quarts  de  la  cuiiïbn 
vous  y  mettrez  une  anguille  coupée 
par  tronçons ,  des  laitances  de  car¬ 
pes  ;  faites- cuire  à  propos,  en  finif- 
fant  mettez  y  un  anchois  haché,  des 
câpres  fines  entières  ;  fervez  garni 
de  croûtons  de  pain  frits,  il  faut  que  la 
faucefoit  liée ,  courte  ,  &  fi  elle  n’a 
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point  allez  d’acide  vous  y  mettrez 
un  petit  filet  de  vinaigre. 

Cailles  à  la  royale . 

litige  F]ambez  &  vuidez  cinq  ou  fix 
cailles  ,  trouflez  les  pâtes  en  long  , 
&  les  faites  cuire  entre  des  bardes  de 
lard  ,  un  bouquet  de  perfîl ,  cibou¬ 
les  ,  une  goufte  d’ail ,  deux  doux  de 
girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic K  un 
verre  de  vin  de  Champagne,  autant 
de  bouillon ,  fel ,  gros  poivre ,  &  vous 
les  fervirez  avec  un  ragoût  de  cette 
façon  :  Mettez  dans  une  cafl'erole  , 
un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en  fîx 
morceaux  ,  deux  culs  d’artichaux  à 
moitié  cuits  ,  &  coupés  en  quatre, 
deux  ou  trois  foyes  gras,  des  cham¬ 
pignons  ,  un  pain  de  beurre  ;  paffez 
le  tout  fur  le  feu  &  mouillez  avec  la 
cuifïon  des  cailles  qui  doivent  être 
prefque  cuites  ;  mettez  y  du  coulis 
&  faites  -  cuire  le  ragoût  à  propos , 
&  qu’il  foit  lié  comme  il  faut  ;  ayez 
foin  de  le  dégraiffer  ,  en  finiflant  un 
jus  de  citron.  Servez  fur  les  cailles. 

Cailles  au  Gratin. 

Entrée  Faites  une  farce  des  foyes  des  cail¬ 
les  avec  deux  autre  foyes  gras,  un 
peu  de  mie  de  pain  palTée  avec  de 
la  crème,  très-peu  de  fenouil  ,  lard 
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râpé  &  moelle  de  bœuf,  perfil,  ci¬ 
boules  ,  fel ,  gros  poivre;  lié  de  qua¬ 
tre  jaunes  d’œufs  ;  mettez  la  moitié 
de  cette  farce  dans  les  cailles  ,  &  le 
refte  vous  le  mettrez  dans  le  fond 
du  plat  que  vous  devez  fervir  de  le 
ferez  gratiner  fur  un  très  petit  feu  ; 
égoutez  -  en  la  graille  en  l’ôtant 
du  feu  ;  mettez  les  cailles  dans  une 
calferole  entre  des  tranches  de  veau  , 
jambon  ,  bardes  de  lard  un  bou¬ 
quet,  fel,  gros  poivre  ;  faites  fuer 
un  quart  -  d’heure  &  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  de  Champagne  , 
un  peu  de  bouillon  ;  la  cuilfon  fai¬ 
te  ,  ôtez  les  cailles  &.  les  bardes 
de  lard  ;  mettez  du  coulis  pour  la 
lier  ;  faites  bouillir  deux  ou  trois  bouil¬ 
lons  pour  dégraiffer  ;  paffez  au  tamis,1 
mettez-y  un  jus  citron  ;  drelfez  les 
cailles  fur  le  gratin  &  la  faucepardef; 
fus. 


Cailles  à  l’Intendante. 

Flambez  &  vuidez  des  cailles  ; 
trouffez  les  pâtes  en  dedans  ;  met¬ 
tez  les  cuire  entre  des  bardes  de  lard, 
un  bouquet  ,  un  verre  de  vin  blanc, 
un  peu  de  bouillon  ,  fel  gros  poivre  ; 
•coupez  en  dez  au  moins  une  douzai¬ 
nes  de  moyens  oignons  de  les  palfez 
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fur  le  feu  avec  du  beurre  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  bien  cuits  ;  enfuite  vous 
y  mettrez  un  peu  de  fenouil  hachjé 
fel ,  gros  poivre  ,  trois  jaunes  d’œufs 
cruds  ,  &  faites  lier  fur  le  feu  fans 
bouillir  ;  coupez  autant  de  morceaux 
de  crépine  que  vous  avez  de  cailles  , 
étendez  delTus  de  votre  oignon  ,  Ôc 
fur  T  ignon  trois  ou  quatre  filets 
d’anchois  un  peu  deilalé^  ;  mettez-y 
une  caille  ,  &  l’entourez  avec  votre 
oignon  ôc  la  crépine;  foudez  avec  de 
l’œuf  battu  ,  après  les  avoir  préparées 
toutes  de  la  même  façon,vous  les  trem¬ 
pez  dans  l’œuf  pour  les  paner  de  mie 
de  pain  ;  mettez-les  au  four  jufqu’à 
ce  qu’elles  ayent  pris  une  belle  cou¬ 
leur.  Servez  delfous  une  fauce  telle 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Caille  à  U  Mayence . 

Mettez  dans  une  calferole  autant 
de  tranches  de  jambon  de  Mayence 
nouveau  (  s’il  eft  vieux  vous  le  ferez 
deflfaler  à  moitié  dans  l’eau),  que  vous 
avez  de  cailles  ;  mettez  les  cailles 
fur  le  jambon  après  les  avoir  farcies 
avec  leurs  foy  es,  lard  râpé,  perfil , 
ciboules ,  échalottes  ,  peu  de  fel  ; 
gros  poivre  ;  couvrez  les  bardes  de 
lard  ,  ôc  les  faites  fuer  fur  de  la  cen- 


de  la  Cour.  435 
dre  chaude jufqu’à  ce  quelles  foient 
cuites  ;  ensuite  vous  dreffez  les  cail¬ 
les  fur  le  jambon  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir  ,  &  les  tenez  chau¬ 
dement  ,  mettez  dans  la  même  calic- 
role  du  coulis  ,  un  peu  de  confommé , 
un  filet  de  vinaigre  ;  dégradiez  &c 
détachez  tout  ce  qui  tient  après  la 
caflerole  ,  ajoutez  y  une  demi-dou¬ 
zaine  d’échalottes  hachées  >  du  gros 
poivre-,  faites  bouillir  deux  bouillons. 
Servez  deflus  les  cailles. 

.  Cailles  au  Pere  Douillet. 

Flambez  &  vuidez  cinq  ou  fix 
cailles  ;  trouflez  -  les  &  les  mettez 
cuire  entre  des  bardes  de  lard  ,  fel , 
gros  poivre  ;  mouillez  avec  un  peu 
d’excellent  bouillon  ,  tranches  d'oi¬ 
gnons  ,  zeftes  de  carottes  &  panais, 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  une 
goulTe  d’ail  ,  deux  cloux  de  girofle, 
quelques  feuilles  de  bafilic  ;  la  cuif- 
fon  faite  ,  paffez  le  fond  de  la  fauce 
au  tamis  ,  &  la  dégraiflez  pour  la 
feryir  Amplement  fur  les  cailles  fans 
acide. 

Cailles  en  CaiJJès. 

Faites  une  farce  avec  volaille  cui¬ 
te  à  la  broche  ;  mie  de  pain  paflee 
avec  de  la  crème  ,  perfil ,  ciboules  , 
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échalottes  ,  tétine  de  veau  blanchie  , 
champignons,  le  tout  haché  &  pilé, 
fel,  poivre,  &  liez  de  cinq  ou  fix 
jaunes  d'œufs  cruds  ,  flambez  Sc  vui- 
dez  des  cailles  ;  mettez  -  les  dans 
une  caflerole  avec  un  pain  de  beur¬ 
re  ,  une  tranche  de  jambon,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  ,  des  champi¬ 
gnons  ,  truffes ,  ris  de  veau  ,  paf- 
fez  le  tout  fur  le  feu  ;  fingcz  &  mouil¬ 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne,  un  peu  de  jus  de  veau  ,  du 
bouillon  ;  afifaifonnez  de  fel  ,  gros 
poivre  laifiez  cuire  &  réduire  à 
courte  fauce  ;  ôtez  le  jambon  &  le 
bouquet  ;  mettez -y  du  coulis  ,  le 
ragoût  étant  fini  de  bon  goût  met¬ 
tez  -  le  réfroidir  ;  foncez  le  plat  que 
vous  devez  fervir  avec  de  la  farce 
que  vous  avez  fait  ;  mettez  le  ra¬ 
goût  deflus  &  le  couvrez  par  tout 
avec  le  refiant  de  la  farce  ;  dorez 
avec  de  l’œuf  battu  ;  panez  de  mie 
de  pain  Sc  le  mettez  au  four  jufqu'à 
ce  qu’il  foit  d’une  belle  couleur 
dorée  ;  égoutez  en  la  graille  Sc  né- 
toyez  les  bords  du  plat  avant  que 
de  fervir. 

Cailles  à  la  Crapaudine. 

Fendez  vos  cailles  par  le  dos  pour 
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les  applatir  ,  &  les  mettez  mariner 
une  heure  avec  de  l’huile  ,  Tel ,  gros 
poivre  ,  perfil  ,  ciboules  ,  champi¬ 
gnons  ,  échalottes  ,  deux  ou  trois 
feuilles  de  laurier  hachées  comme 
en  poudre  ;  panez  de  mie  de  pain 
en  faifant  tenir  de  la  marinade  après 
le  plus  que  vous  pouvez;  faites-les 
griller  à  petit  feu  en  les  arrofant  avec 
le  reliant  de  la  marinade  ;  fervez  / 
avec  une  fauce  de  jus  de  veau  ,  Sc 
un  peu  de  rellaurant  où  vous  aurez 
fait  bouillir  deux  ou  trois  tranches 
de  citron  la  peau  ôtée,  fel,  gros  poivre. 

Cailles  en  ragoût  à  la  Poulette. 

Flambez  <Sc  vuidez  des  cailles;  Sc 
les  troulfez  ;  mettez -les  cuire  entre  Entrée 
des  bardes  de  lard,  deux  tranches  de 
citron  ,  du  bouillon  ,  fel ,  poivre  > 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules , 
deux  feuilles  de  laurier,  une  goufle 
d  admettez  dans  une  cafferole  un  pain 
de  benre,  un  ris  de  veau  blanchi,  des 
champignons,  un  bouquet, une  tranche 
de  jambon  ;  paflfez  fur  le  feu  ,  lingez 
mouillez  de  bouillon,  fel,  gros  poivre  ; 
la  cuilTon  faite  ;  ôtez  le  bouquet  Sc  le 
jambon  ;  mettez-y  des  petits  œufs 
que  vous  aurez  fait  blanchir  ,  Sc  ôté 
la  peau^>  avec  une  liaifon  de  trois  jau- 
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nés  d’œufs  délayés  avec  de  la  crè¬ 
me  ;  faites  -  lier  fans  bouillir;  pref- 
fez-y  le  jus  de  la  moitié  d’un  citron. 
Servez  le  ragoût  dettus  les  cailles  , 
après  les  avoir  égouiées  Sc  effuvées 
de  leur  graitte. 

Cailles  en  terrine  à  la  purée  & 
petit  lard. 

Faites  cuire  un  litron  de  lentilles. 
Entrée  ou  de  pois  avec  du  bouillon  ou  de 
l’eau  ,  une  demi -livre  de  petit  lard 
coupé  en  tranches  tenant  à  la  conë- 
ne  &  ficelé  ,  un  bouquet  de  perfîl, 
ciboules ,  une  goutte  d’ail  ,  trois 
doux  de  girofle,  une  feuille  de  lau¬ 
rier  ,  bafilic  ,  deux  oignons,  une  ca- 
rotre  &  un  panais  ,  quand  elles  font 
bien  cuites,  Sc  qu’il  ne  refle  plus  de 
fauce  ;  retirez  le  petit  lard  pour  le 
mettre  à  part  ;  otez  les  oignons ,  bou¬ 
quet  &  racines;  pilez  les  lentilles  ou 
pois  pour  les  patter  en  purée,  âc  les 
mouillerez  avec  la  cuiflon  de  vos  cail¬ 
les  que  vous  aurez  fait  cuire  entre  des 
bardes  de  lard,  du  bon  bouillon  Sc 
attaifonné  comme  il  faut:  vous  pou¬ 
vez  ajouter  un  peu  de  confommé  pour 
donner  plus  de  goût  au  coulis  fervez 
les  cailles  dans  une  terrine  avec  le 
coulis  Sc  le  petit  lard  par  morceaux. 
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Si  votre  coulis  efl  de  pois,  en  les  pi¬ 
lant  vous  y  mettrez  une  petite  poi¬ 
gnée  d’épinars  beaucoup  blanchis  & 
bien  preiïes  pour  les  rendre  verds. 
Cailles  frites. 

Trouflez  en  poule  une  demi-dou- 
zaine  de  cailles  après  les  avoir  flam¬ 
bées  8c  vuidées;  mettez-les  cuire  dans 
une  braife  aflaifonnée  de  bon  goût  & 
bien  nourrie; la  cuiflfon  faite  ;  met¬ 
tez-les  refroidir  8c  les  trempez  dam 
de  l’œuf  battu  pour  les  paner  de  mie 
de  pain,&  les  faites  frire  de  belle  cou¬ 
leur.  Servez  garni  de  perfïl  frit  , 

Vous  pouvez  faire  la  meme  entrée 
avec  des  cailles  que  l’on  aura  defler- 
vies  de  la  table. 

Cailles  à  l’Angloifc. 

Trouflez  en  poules  quatre  caflles  ,  Entr*e 
Sc  les  faites  cuire  entre  des  bardes  de 
lard,  avec  une  cervelle  de  veau  fépa- 
réeendeux  morceaux  ,  un  demi-fep- 
tier  de  vin  blanc,  une  demi  douzai- 
nedc  petitesfaucifles  courtes  ,  un  bou¬ 
quet  de  per  fil  ,  ciboules ,  une  gonfle 
d’ail  ,  trois  doux  de  girofle  ,  thim , 
laurier ,  bafîlic  ,  un  peu  de  bouillon  , 
fel  ,  gros  poivre  -,  faites  un  ragoût 
avec  un  ris  de  veau  ,  quatre  culs 
dartichaux  entiers  ,  &  blanchis  ,  des 
Tome  IL  Y 
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champignons  ,  un  pain  de  beurre  ; 
fingez  &  mouillez  avec  un  verre  de 
vin  de  Champagne  ,  jus  de  veau  ,  & 
du  coulis  ;  faites  cuire  &  réduire  ail 
point  d’une  fauce  liée  &  alïaifonnée  de 
bon  goût  bien  dégraiffée  ;  mettez-y  un 
jus  de  citron  en  fini  (Tant  ;  dreffez  les 
cailles  fur  les  culs  d’artichaux , mettez 
les  fauciffes  &  la  cervelle  de  Veau  au¬ 
tour,  après  avoir  ôtez  la  peau  des  fau- 
cififes  arrofez  le  tout  avec  le  ragoût. 

Petites  timballes  de  Cailles . 

Faites  -  cuire  aux  trois  quarts  cinq 
ou  fix  cailles  après  les  avoir  trouvées 
comme  des  pigeons  entre  des  bardes 
de  lard ,  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  autant  de  bouillon  ,  fel ,  gros 
poivre  ,  un  bouquet  de  perfil ,  cibou¬ 
les,  une  gouffe  d’ail  >  deux  doux  de 
girofle  j  une  feuille  de  laurier ,  thim , 
bafilic  ;  enfuite  vous  mettez  dans  une 
cafferole  un  pain  de  beurre  avec  un 
ns  de  veau  blanchi  8c  coupe  en  gros 
dez  ,  des  truffes  ,  champignons  ;  paf- 
fez  fur  le  feu  ;  fingez  &  mouillez 
avec  la  cuiffon  des  caries;  pafiez au 
tamis;  faites  bouillir  le  ragoût  Sc  y 
mettez  les  cailles  pour  rachever  oe 
cuire  ;  mettez-y  du  coulis  lai  liez 
réduire  à  courte  fauce  3  bien  liée  & 
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oegrailTee  ;  mettez  refroidir  5  f^s 
“"e  pâte  a  1  e&agnole  avec  farine  un 
peu  d  eau  ,  du  fcl  ,  de  l’huile ,  du 
Wdoux  ,  peu  de  beurre;  paitridez 
a  ordinaire  un  peu  ferme  ;  prenez 
autant  de  petites  timballes  de  cuivre 
que  vous  avez  de  cailJcs  ;  foncez  les 
avec  une  abaifïe  de  cette  pâte  ;  met¬ 
tez  y  dans  chacune  une  caille  avec  un 
peu  du  ragoût  couvrez  avec  une  aut  e 
petite  abaifTe,&  lesfoudez  enfen  b'e 
comme  une  tourte  ;  faites  cuire  au  four 
quand  elles  font  d’une  belle  couleur 
vous  le* î  renverfez  fur  le  plat  que  vous 

devez  fervir;  faites  un  petit  trou  dans 

ie  mneu  poury  faire  entrer  une  bon¬ 
ne  ia u ce ,  vous  pouvez  fervir  de  ce tre 
taçon  un  ragoût  de  cailles  que  l’on 
aura  delfervi  de  la  table. 

_  Cailles  aux  Truffes. 

Parafiez  vos  caiiles  avec  leurs 
foyes  ,  un  peu  de  t.  uffes  hachees  ,  £mr(e 
lard  râpe,  pei  fil ,  ciboules  ,  fel,  cios 
poivre;  mettez -les  dans  une  calfe- 
roie  avec  autant  de  grofles  truffes 
entières  que  vous  avez  pelées  aupara¬ 
vant  ,  un  peu  d’huile  ;  faites  -  les  re¬ 
venir  &  les  mettez  dans  une  caflero- 
Je  foncée  d'une  tranche  de  jambe  n  , 
tranche  de  veau;  un  bouquet  de  per- 
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ii i ,  ciboules  ,  une  gouffe  d  ail  ,  deux 
cloux  de  girofle  ,  une  feuille  de  lau¬ 
rier  ;  affaifonnez  de  fel  ,  gros  poivre; 
couvrez  les  cailles  &  les  truffes  avec 
bardes  de  lard  ,  faites  fuer  un  quart- 
d’heure  &  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ;  laiffez  cuire 
à  petit  feu  bien  étouffé  ;  la  cuiffon  fai¬ 
te  ,  mettez-y  un  peu  de  confomme  8c 
du  coulis  ;  ôtez  les  cailles  &  les  truf¬ 
fes  pour  les  dreffer  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir  entremêlez  l’un  de 
l’autre  ;  tenez  -  les  chaudement  ;  fai¬ 
tes  bouillir  votre  fauce  ,  &  réduire 
au  point  qu’il  faut  ;  dégraiffez  &  paf- 
fez  au  tamis  ;  mettez-y  un  jus  de  ci¬ 
tron.  Servez  fur  les  cailles  &  truffes. 

Cailles  à  l’Impromptu, 

Elles  fe  font  de  la  même  façon  que 
les  bécaux  à  l’impromptu  que  vous 
trouverez  ci-devant,  page  402. 

Des  Per  dre  aux  et 
Perdrix. 

Nous  avons  de  deux  efpéces  de 
perdreaux  ,  le  rouge  &  le  gris  le  pre¬ 
mier  efl  le  plus  eflimé  3  &  le  plus  gros, 
les  jeunes  commencent  à  être  bons  a 
fer  vir  pour  nouveauté  dans  le  mois  de 
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Juin  ,  lorfqu’ils  ont  acquis  leur  grof- 
feur  :  pour  les’  diftinguer  des  perdrix  , 
vous  connoilfez  les  perdreaux  gris 
quand  ils  ont  le  bout  de  la  derniere 
plume  de  l’ailè  pointu ,  les  pâtes  grifes, 
&  le  bec  noir,  &  les  perdreaux  rouges 
fe  connoilTent  à  la  même  plume  où  il 
fe  trouve  au  bout  un  peu  de  blanc  , 
la  vieüle  n’en  n’a  point,  &  elleeft 
toute  ronde  au  lieu  que  les  jeunes 
l’ont  pointue. 

Perdreaux  à  la  broche  à  differentes 
fauces  dr  ragoûts. 

Fiambez  &  vuidez  deux  ou  trois 
perdreaux  ;  farciflez  -  les  avec  leurs 
foyes  hachés ,  8c  mêlez  avec  lard  râ¬ 
pé  ,  Tel  J  gros  poivre  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  ;  trouflfez-les  proprement,  &  leur 
laifTez  les  pâtes  ;  faites-les  refaire  dans 
un  peu  de  beurre,  8c  les  faites  cuire  à 
la  broche  enveloppésde  lard  8c  de  pa¬ 
pier  ;  fervez-les  avec  la  fauce  que 
vous  voudrez ,  ou  un  ragoût  d’olives, 
de  truffes  ,  de  montans,  de  laitances 
avec  fauce  à  la  carpe,  8c  autres  telle 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Perdreaux  à  l’Angloife. 

Farcilfez  deux  ou  trois  perdreaux 
avec  leurs  foyes  hachés  •  un  peu  de 
beurre ,  fçl ,  gros  poivre  ;  faites  -  l«s 
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cuire  aux  trois  quarts  à  la  broche  | 
enfuite  vous  les  retirez  dans  une  calle- 
ro'e&  leur  levez  chaque  membre  fans 
les  féparer  pour  y  mettre  entre  ,  deux 
pains  de  beurre  maniés  avec  de  la  mie 
de  pain, perlil, ciboules,  échalottes  ha¬ 
chées,  Tel,  gros  poivre,  mufcade  ;  met- 
tezdansla  même  caflerole,  un  verre  de 
vin  de  Champagne  ,  autant  de  con- 
fommé  ,  Tel ,  gros  poivre  ;  faites  îiîi- 
geoter  les  perdreaux  jufqu’à  ce  qu’ils 
foi CIU  cuits  &  réduic  au  point  d’une 
fauce  ,  en  fervent  mettez-y  quelques 
zeftcs  &  le  jus  d’une  bigarade. 

Perdreaux  à  la  Servante. 

Faites  blanchir  aux  trois  quarts  une 
douzaine  d’échalottes  entières  ,  Sc 
les  mettez  dans  le  plat  que  vous  de¬ 
vez  fervir  avec  des  perdreaux  coupés 
par  membres  que  l’on  aura  delfervi  de 
la  table,  un  bon  demi-verre  de  bon 
bouillon,fel,  gros  poivre;  faites  chauf¬ 
fer  un  quart  d’heure  fur  de  la  cendre 
chaude  ,  bien  couvert  fans  bouillir. 

Perdreaux  à  la  Madelaine. 

Vuidez  trois  perdreaux  &  mettez- 
ïntree  ^es  tro^s  royes  dans  un  de  ces  perdreaux, 
préparez  les  pour  les  faire  cuire  aux 
trois  quartsà  la  broche;enfuite  vous  les 
retirez  pour  les  couper  par  membres^ 


DE  LA  Cour.  443 
les  accommoder  en  façon  de  falmis  : 
vous  prenez  les  foyes  que  vous  ha¬ 
chez  8c  les  mettez  dans  la  caflerole 
où  font  les  perdreaux  ,  avec  un  peu 
de  truffes ,  de  l’echalo-tte  auffi  hachée, 
une  demi-cuillerée  d’huile  ,  un  demi- 
verre  de  vin  de  Champagne,  fel,  gros 
poivre  ;  faites  migeoter  l’efpace  d’un 
quart- d’heure  ;  prelfez-y  un  jus  de  ci¬ 
tron  en  fervant. 

Perdreaux  grillés  aux  files  herbes . 

Ayez  trois  perdreaux  que  vous 
flambez  ,  vuidez  ,  trouffez  les  pâtes 
en  dedans  ,  8c  les  fendez  fur  le  dos 
pour  lesnpplatir  ;  mettez -les  mari¬ 
ner  une  heure  avec  de  l’huile  ,  fel  , 
gros  poivre  ,  perfil ,  ciboules,  écha- 
lottes  ,  champignons  ,  le  tout  hache 
très-fin  ,  thim ,  laurier  ,  bafîhc  haché 
comme  en  poudre  ;  enfuite  vous  les 
mettez  avec  toute  leur  marinade  dans 
des  feuilles  de  papier  pour  les  faire 
griller  à  petit  feu  ;  la  cuiflon  faite 
vous  égoutez  l'huile  8c  ramaflez  avec 
le  couteau  tout  s  les  fines  herbes  qui 
tiennent  après  le  papier  pour  les  met¬ 
tre  dans  le  plat  que  vous  devez  fervîr 
avec  les  perdreaux  ;  ajoutez  -  y  un 
peu  de  ronfommé  avec  autant  de  cou  - 
lis,  feulement  ce  qu’il  en  faut  p<  uruns 
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petite  fauce  ,  un  jus  de  citron;  faites 
chauffer  fans  bouillir. 

Perdreaux  à  la  Provençale. 

Entrée  Dans  la  nouveauté  vous  prenez 
cinq  ou  fix  petits  perdreaux  que 
vous  trouffez  les  pâtes  en  dedans  ; 
lardez-les  en  traversavec  des  moyens 
lardons  de  petit  lard  bien  entre-lardé , 
ou  moitié  lard  ,  &  moitié  jambon  , 
&  les  mettez  dans  une  cafferole  avec 
de  l’huile  ,  fel ,  gros  poivre  ,  perfil- 
ciboules  en  branches,  trois  échalottes, 
&  deux  goufies  d’ail  entières,  la  moi¬ 
tié  d’un  citron  coupé  en  tranches  ; 
étouffez  les  perdreaux  ôc  les  laiffez 
migeoter  fur  une  cendre  chaude  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  ;  enfuite 
vous  les  retirez  &  les  effuyez  de  leur 
graiffe  pour  les  dreffer  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  en  les  tenant 
chaudement  ;  mettez  dans  la  caflero- 
le  de  leur  cuiffon  un  demi  -  verre  de 
vin  de  Champagne,  unpeudecon- 
fommé  &  du  coulis  ;  faites  bouillir  & 
réduire  au  point  d’une  fauce.  Ayez 
foin  de  bien  dégraiflfer  ;  palfez  au  ta¬ 
mis.  Servez  fur  les  perdreaux. 

Perdreaux  au  Pontife. 

imré  e  Otez  le  brichet  de  l’eftomac  à  deux 
ou  trois  perdreaux  après  les  avoir 
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vuidez;  applatilfez-les  fans  cafter  les 
os  ;  hachez  les  foyes  avec  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  ,  deux  écha- 
lottes  ;  mettez  le  tout  dans  une  caf- 
ferole  avec  les  perdreaux  ,  un  pain 
de  beurre  ,  deux  cuillerées  d’huile, 
fel ,  gros  poivre  ;  faites  -  les  mariner 
une  heure  ;  enfuite  vous  mettrez  les 
perdreaux  chacun  dans  un  dou¬ 
ble  papier  avec  tout  leur  affaifon- 
nement  pour  les  faire  cuire  deilous 
un  couvercle  de  tourtiere  entre  deux 
cendreschaudesou  dans  un  four  doux; 
la  cuifton  faite  ;  ôtez  le  papier  &  ra- 
maffez  avec  le  couteau  toutes  les  pe¬ 
tites  herbes  qui  tiennent  après  pour 
les  mettre  dans  une  fauce  au  Ponti¬ 
fe  ,  après  l’avoir  dégraiilée  :  vous  la 
fervirez  fur  les  perdreaux  Vous  trou¬ 
verez  la  façon  de  faire  la  fauce  ,  page 
148.  Tome  I. 

Perdreaux  auFumet. 

Mettez  à  part  les  foyes  des  per¬ 
dreaux  &  les  préparez  pour  la  broche 
après  les  avoir  farcis  en  dedans  avec 
du  beurre  manié  avec  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  champignons  ,  lel ,  gros  poivre, 
8c  les  faites  cuire  enveloppés  de  lard 
&  de  papier ,  pendant  qu’üs  cuifen  t 
vous  faites  une  fauce  de  cette  façon  ; 


Entrée 
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Faites  Tuer  dans  une  cafferole  une  tran¬ 
che  de  jambon  ,  z cites  de  carottes ,  pa¬ 
nais, tranches  d’oignons;mouillez  avec 
un  demi-verre  de  vin  de  Champagne  , 
un  peu  de  confommé  6c  du  couiis  ; 
laifTez  cuire  &  réduire  au  point  d  une 
fauce  ;  paffezda  au  tamis ,  6c  y  mettez 
enfuite  les  foyes  des  perdreaux  bien 
écrafés,  un  peu  de  panais  6c  rocam- 
bole  auffï  écraiïee  ,  tel ,  gros  poivre, 
faites  chauffer  fans  bouillir. 

Perdreaux  an  Confommé. 

Entrée  Trouffez  Vos  perdreaux  en  poule 
après  les  avoir  flambés  6c  vuidés  ; 
mettez-les  dans  une  petite  marmitte 
jufle  à  leur  grandeur  entre  des  bardes 
de  lard  o  6c  tranches  de  veau  deffus 
&  deffous;  affaifonnez  légèrement  de 
fel ,  gros  poivre  ,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules  ,  deux  doux  de  girofle, 
une  tranche  de  jambon  ,  zelies  de  ca¬ 
rottes  ,  panais  ,  6c  tranches  d’oignons  ; 
faites -les  cuire  à  petit  feu  dans  leur 
jus  fans  aucun  mouiHement  ;  la  cuif- 
fon  faite  ;  vous  paffez  le  ju>  q  fils 
ont  rendu  ,  après  l’avoir  dégrailfé , 
vous  le  fervez  deffus  les  perdieaux. 

Perdreaux  à  la  poêle  de périgord. 

Imree  Otez  le  brichet  de  vos  Pe  dreaux 
6c  les  applatiifez  un  peu  fans  calfer 
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îesos  ;  farciffez  -  les  en  dedans  avec 
>?urs  foyes  hachés  ,  truffes  auffi  ha¬ 
chées  ,  lard  râpé  ,  fel ,  poivre  ,  per- 
fll  ,  ciboules  ;  mettez-les  refaire  avec 
deux  pains  de  beurre,  une  demie  dou¬ 
zaine  de  truffes  entières  &  pelées  ,  un 
bouquet  de  perfîl ,  ciboules  ,  une  de¬ 
mi  gouffe  d’ail  ,  deux  doux  de  giro¬ 
fle,  fel  ,  gros  poivre  ;  mettez  -  les 
avec  tout  leur  nffaifonnement  fur  des 
tranches  de  veau  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  ;  faites  f'uer  un  quart  d’heu¬ 
re  &  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
de  Champagne  ,  un  peu  de  bon  bouil¬ 
lon  ;  rachevez  la  cuillon  ;  enfuite  vous 
arrangez  les  perdreaux  &  les  truffes 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir 
&  les  tenez  chaudement  ;  mettez  du 
coulis  dans  la  cuiflon  ;  faites  bouillir 
pour  dégrailTer  &  réduire  au  point 
d’une  fauce  ;  pafifez  au  tamis  ;  preffez- 
y  un  jus  de  citron  ;  arrofez  les  per¬ 
dreaux  &  les  truffes  avec  la  fauce. 
Salmis  de  Perdreaux  à  la  Bourgeoife . 

Prenez  des  perdreaux  cuits  à  la  bro¬ 
che  &  froids  que  vous  coupez  par 
membre  &  les  appropriez;  arrangez- 
les  dans  le  plat  que  vous  devez  les 
fervir  ;  faites-les  un  peu  migeoter  avec 
quelques  cuillerées  de  bon  bouillon. 
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échalottes  hachées  ,  Tel ,  gros  poivre* 
en  les  fervant  ,  vous  y  mettrez  quel¬ 
ques  zeites  ,  Si  jus  d’une  bigarade  , 
&  les  poudrerez  avec  de  la  chapelu¬ 
re  de  pain  bien  fine. 

Salmis  de  différentes  façons. 

Intrfr  Les  falmis  de  perdreaux  en  filets 
fe  fonr  en  coupant  en  filets  toute  la 
chair  de  plufîeurs  perdreaux  cuits  à 
broche  &  froids  ,  vous  mettez  les  dé¬ 
bris  dans  une  cafTerole  avec  un  de¬ 
mi-verre  de  vin  de  Champagne  ,  du 
bon  bouillon  ,  du  coulis  ,  quelques 
échalottes  entières  ,  une  demi-goufife 
d’ail  ,  deux  doux  de  girofle;  faites 
bouillir  Si  réduire  au  point  d’une 
fauce  que  vous  paffez  au  tamis  \  af- 
faifonnez  de  fel ,  gros  poivre  un  jus 
de  bigarade  ;  mettez  y  chauffer  les 
filets  de  perdreaux  fans  bouillir;  fer- 
vez  garni  de  croûtons  de  pain  frits  , 
celui  de  perdreaux  coupés  prr  mem¬ 
bres  fe  fait  de  la  même  façon.  Vous 
faite  encore  des  falmis  avec  des  per¬ 
dreaux  coupés  en  filets  ou  par  mem¬ 
bres,  que  vous  arrangez  déifias  le  plat 
que  vous  devez  fervir ,  Si  les  affaifon- 
nez  de  fel ,  gros  poivre  ;  mouillez 
avec  un  peu  de  bouillon  ;  faites 
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chauffer  fans  bouillir  ;  égoutez  -  en 
la  fauce  :  Servez  deffus  un  ragoût 
d’olives  ,  de  truffes  ,  falpicon  de  ris 
de  veau  ou  ragoût  de  pcits  œufs, 
celui  que  vous  voudrez. 

Perdreaux  en  Cuvette. 

Ayez  deux  ou  trois  perdreaux 
cuits  à  la  broche  &  froids  ;  levez  en 
tout  l’effomac  ,  &  une  partie  des  ai¬ 
les  ,  qu’il  ne  refie  que  les  bords  avec 
les  cuiffes  pour  que  la  carcalfe  des 
perdreaux  forme  une  cuyette;  pre¬ 
nez  des  foyes  gras  entiers  que  vous 
mettez  dans  une  cafferole  avec  des 
champignons  ,  un  ris  de  veuu  blan¬ 
chi  coupé  en  plufîeurs  morceaux  ; 
paffez-les  fur  le  feu  avec  un  pain  de 
beurre  ,  un  bouquet  de  perfîl  ,  ci¬ 
boules  ,  une  goulfe  d’ail  >  deux  écha- 
lottes,  deux  doux  de  girofle  ;  flngez 
&  mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  du  confommé  ,  &  un 
peu  de  coulis  ;  affaifonnez  de  fel  9 
gros  poivre,  votre  ragoût  étant  cuit 
&  au  point  d’une  fauce  liée,  &  dé- 
graiffeé  ;  mettez  -  y  l’eftomac  des 
perdreaux  que  vous  aurez  coupé  en 
filets  5  faites  chauffer  fans  bouillir , 
drdfezi  vos  cuvettes  de  perdreaux 
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dans  le  plat  que  vous  devez  feryîf 
après  les  avoir  fait  chauffer  dans  du 
bouillon  :  Mettez  votre  ragoût  à  la 
place  de  l’eftomac  ;  faites  tomber 
un  peu  de  fauce  dans  le  fond  du 
plat. 

Perdreaux  à  la  Dauphine. 

Défoflez  à  forfait  plusieurs  per¬ 
dreaux  après  les  avoir  flambés  &  vali¬ 
dez  ;  remplifTez-les  chacun  avec  un 
petit  ragoût  crud  fait  avec  des  truf- 


Escsée, 


fes  ,  champignons  ,  ris  de  veau  ;  mê¬ 
lez  avec  lard  râpé  ,  perfll ,  ciboules, 
échalottes  hachées  ,  fel ,  gros  poivre  ; 
trouflez  vos  perdreaux  de  façon  com¬ 
me  s’ils  étoient  entiers,  &  les  faites 
refaire  dans  un  peu  de  beurre  pour 
piquer  tout  le  delfus  avec  du  menu 
lard ,  &  les  mettez  cuire  avec  des 
tranches  de  veau ,  du  bon  bouillon, 
un  bouquet  de  perfll ,  ciboules  ,  deux 
doux  de  girofle  ,  trois  ou  quatre 
feuilles  de  bafilic  ;  rachevez  la  cuif- 
fon  ,  &  les  glacez  comme  des  fri- 
cande'aux  ;  fervez  deflous  une  bonne 
fauce  comme  aux  Pontife  ,  à  l’Ef- 
pagnole  ,  à  la  carpe  ,  ou  celle  que 
vous  jugerez  à  propos. 

Perdreaux  au  Citron 
Farcifïez  des  perdreaux  avec  leurs 
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ïoyes  ;  lard  râpé  ,  perfil ,  ciboules  , 

Tel  ,  gros  poivre  ;  faites  -  les  refaire 
avec  un  peu  de  beurre  &  cuire  à  la 
broche  envelopées  de  lard  &  de  papier; 
fervezdes  avec  une  fauce  de  cette 
façon  :  Mettez  dans  une  cafferole  la 
moitié  d’un  citron  coupé  en  petites 
tranches  la  peau  ,  &  les  pépins  ôtés  3 
avec  du  coulis ,  une  cuillerée  de  con- 
fommé  ,  deux  pains  de  beurre  ,  la 
motié  d’un  manié  avec  une  petite 
pincée  de  farine  ,  fel ,  gros  poivre  ; 
faites  lier  fur  le  feu.  Servez  fur  les 
perdreaux. 

Perdreaux  Glacés. 

Flambez  &  vuidez  des  perdreaux  ;  Enuét 
trôulfez-  les  >  &  les  faites  refaire  dans 
un  peu  de  beurre  ;  efiuyez  -  les  de 
leur  grade  pour  les  piquer  avec  du 
menu  lard  ;  mettez  -  les  dans  une 
caiTerole  avec  bon  bouillon  ,  un  de¬ 
mi-verre  de  vin  blanc  ,  une  tranche 
de  jambon  ,  deux  ou  trois  tranches 
de  veau,  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  une  goulfe  d’ail ,  deux  doux 
de  girofle  ,  un  peu  de  bafihc  ;  faites- 
cuire  à  petit  feu  ;  enfuite  vous  dé- 
graiffe/  le  fond  de  !a  fauce  &  paifez 
au  tamis  çle  foye  pour  la  faire  rédui¬ 
re  en  glace ,  &  glacez  tout  le  def- 
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fus  des  perdreaux  ;  mettez  un  peu 
de  confommé  ,  &  du  coulis  dans  la 
même  cafferole  pour  détacher  tout 
ce  qui  tient  après  ,  en  faifant  bouillir 
un  petit  bouillon  ;  repayez  -  la  au 
tamis  ,preflez-y  un  jus  de  citron  -,  fer- 
vez  deflbus  les  perdreaux  :  vous  pou¬ 
vez  aulfi  les  fervir  avec  une  autre 
fauce  ou  le  ragoût  que  vous  vou¬ 
drez. 

Perdreaux  à  la  Polonoift, 

lattle  Farcirez  des  perdreaux  avec  leurs 
foyes  ,  lard  râpé ,  une  petite  pointe 
d’ail  &  un  peu  d’eftragon ,  fel  ,  gros 
poivre;  troulïez  les  pâtes  furl’efto- 
mac,  &  les  mettez  dans  une  caflferole 
foncée  de  tranche  de  jambon  &  de 
veau  ^  couvrez  de  bardes  de  lard  ; 
faites  fuer  un  quart-d  heur  ;  mouil¬ 
lez  avec  un  poiiïbn  d’eau  -  de  -  vie  ; 
rachevez  la  cuiflfon  fur  une  cendre 
chaude  ;  enfuite  vous  paifez  le  fond 
de  la  fauce  que  vous  dégraiffez  &  y 
mettez  un  pain  de  beurre  manié  d’une 
petite  pincée  de  farine  ,  un  peu  de 
gros  poivre  ,  deux  cuillerées  de  con- 
lommé ,  le  jus  d’une  orange  ;  faites 
lier  fur  le  feu  fans  bouillir.  Servez 
fur  les  perdreaux. 
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Hachis  de  Perdreaux  au  Gratin. 

Prenez  des  perdreaux  cuits  à  la  bro-  Hor*. 
che  ;  ôtez -en  toute  la  chair  pour  la  «l’œuvre 
hacher  avec  un  peu  de  gigot  de  mou¬ 
ton  cuit  à  la  broche  ;  mettez  toute  les 
cafcafles  des  perdreaux  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  trois  ou  quatre  cuillerées  de 
coulis,  du  jus  de  veau,  une  goufle 
d’ail  ,  deux  doux  de  girofle  une 
feuille  de  laurier,  thim  ,  bafilic,  per- 
fil  j  ciboules  ,  une  tranche  de  jambon, 
zeftes  de  carottes  ,  &  panais  ,  tran¬ 
ches  d’oignons  ;  faites  bouillir  une 
heure  à  petit  feu,  &  la  pafTez  au  ta¬ 
mis  •,  prenez  des  mies  de  pain  coupées 
en  rôties  paflees  au  beurre  qu’il  y  en 
ait  fufflfamment  pour  couvrir  le  fond 
du  plat  que  vous  devez  fervir  ;  met¬ 
tez  les  defl'us  ,  &  les  mouillez  avec 
la  moitié  de  la  fauce  que  vous  avez 
paflée  &  deux  pains  de  beurre  ,  un 
peu  de  confommé  ;  faites-les  bouillir 
fur  le  fourneau  jufqu’à  ce  qu’elle  s’at¬ 
tache  au  plat  pour  faire  un  gratin  fans 
être  brûlé  ;  enfuite  vous  renverfez 
toute  la  graiffe  qui  refte  &  fervez 
defl’us  le  hachis  de  perdreaux  ,  pour  le 
faire  vous  prenezjle  reliant  de  lalauce 
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que  vous  avez  paiïee  ,  &  y  ajoutez 
du  coulis  ;  fi  elle  n’étoit  pas  affez  liée, 
mettez -y  chauffer  la  viande  hachée 
fans  la  faire  bouillir  ;  affaifonnez  de 
fel  »  gros  poivre,  un  petit  jus  débi¬ 
te  Perdreaux  au  naturel . 
t  Hors-  Hachez  la  chair  des  perdreaux  cuits 
d  œuvie  ^  ja  av£C  un  œorceau  de  mou¬ 

ton  rôti  ;  mettez  les  carcaffes  des  per¬ 
dreaux  dans  un  mortier ,  avec  deux 
ou  trois  échalottes  ,  Sc  les  pilez  très- 
fin  ;  délayez  -  les  avec  un  peu  de  con- 
fommé  &  du  coulis  ,  paffezà  l'étami¬ 
ne  ;  mettez  dans  ce  coulis  un  pain  de 
beurre  avec  la  viande  hachee  ,  fel , 
gros  poivre  ;  faites  chauffer  fans  bouil¬ 
lir.  Servez  garni  de  croûtons  frits. 
Perdrix  à  la  braife  à  différents  ragoûts. 
latréc  Flambez  Sc  vuidez  des  vieilles  per¬ 
drix  ;  troulfez-les  en  poule  ,  &  les 
lardez  avec  du  gros  lard;  mettez -les 
dans  une  marmitte  jufte  à  leur  gran¬ 
deur  avec  du  bouillon  ,  un  demi-ver¬ 
re  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboules,  une  gouffe  d’ail,  deux 
doux  de  girofle ,  thim  ,  laurier  ,  bail- 
lie  ,  tranches  d’oignons ,  une  carotte, 
&  un  panais ,  fel ,  poivre;  faites-les 
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cuire  à  petit  feu  ,  &  les  fervirez  avec 
le  ragoût  que  vous  jugerez  à  propos, 
comme  aux  marons,  aux  olives  ,  aux 
truffes  ,  aux  petits  oignons  ,  aux  car¬ 
dons  d'Efpagne, aux  montans ,  aux  cor¬ 
nichons  ,  aux  ris  de  veau  ,  aux  truffes , 
celui  que  vous  voudrez  ,  vous  trou¬ 
verez  la  façon  de  les  faire  ci-après  à 
l’articledes ragoûts,  tom.  2. 

Perdrix  à  la  Villeroi. 

Mettez  au  moins  une  douzaine  de 
petits  oignons  blancs  dans  une  caf- 
ferole  avec  du  bon  bouillon  ,  &  un 
pain  de  beurre  ,  peu  de  fel ,  fi  le  bouil¬ 
lon  eff  fallé  ,  &  du  gros  poivre  ;  faites 
les  bien  cuire  &  réduire  jufqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  plus  de  fauce  ,  &  les  re¬ 
tournez  fur  le  feu  dans  leur  cuiffon 
jufqu’à  ce  qu’ils  commencent  à  rifoler , 
comme  fi  vous  vouliez  les  glacer  ; 
prenez  deux  ou  trois  perdrix  que  vous 
déToffez  &  les  remplirez  avec  cet 
oignon,&  les  trouffez  proprement  ;  fai¬ 
tes -les  refaire  dans  une  cafferole ,  avec 
un  peu  d’huile  ,  perfil,  fiboulle.,  cham¬ 
pignons  hachés,  fel,  gros  poivre  ;  met¬ 
tez  les  dans  une  petite  marmitte  en¬ 
tre  des  tranches  de  veau  ,  &  bardes 
de  lard  mouillez  avec  un  verre  de 


Intréc 


S  Jurée 


45 ’6  Les  Soupers 

vin  de  Champagne  ,  du  bouillon  $ 
faites  cuire  à  petit  feu  pendant  cinq  ou 
flx  heures  ;  paflez  le  fond  de  la  fauce 
qui  doit  être  courte  &  bien  dégrailfée; 
mettez -y  un  peu  de  coulis  pour  la 
lier  ;  faites  chauffer.  Servez  fur  les 
perdrix. 

Perdrix  en  terrine  a  la  Purée, 

Trouvez -en  poule  deux  vieilles 
perdrixaprès  les  avoir  flambées  &  vui- 
dées ,  &  les  mettez  cuire  avec  une  de¬ 
mi-livre  de  petit  lard  coupé  en  tran¬ 
ches  tenant  à  la  conëne  ,  le  tout  fi¬ 
celé  mouillez  avec  du  bouillon  ,  peu 
de  fei  ,  poivre  ,  un  bouquet  de  per- 
fil  ,  ciboules ,  une  goufle  d’ail ,  deux 
doux  de  girofle  ;  faites  auflî  cuire  à 
part  avec  de  l’eau,  un  demi-litron  de 
lentilles  à  la  Reine  ,  avec  deux  oi¬ 
gnons  ,  une  carotte  ,  &  un  panais  ; 
foncez  une  caflerole  de  quelques  tran¬ 
ches  de  veau  ,  une  tranche  de  jam- 
bomzeflesde  lard,  racines  &  oignons  j 
faites  fuer  &  mouillez  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  &  le  tiers  de  la  cuiflon  des  per¬ 
drix  ;  faites  bouillir  au  moins  une  heu¬ 
re  ;  paflez  cette  eflence  pour  mouiller 
les  lentilles  en  les  paflant  à  l’étami- 
ae  pour  leur  donner  du  corps ,  votre 
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coulis  de  lentilles  étant  fini  &  affai- 
fonné  de  bon  goût ,  vous  le  fervez  fur 
les  perdrix  6c  petit  lard  ;  féparez  par 
morceaux  que  vous  avez  dreffez  dans 
une  terrine. 

Biberot  de  Perdreaux. 

Faites  fuer  dans  une  callerole  des 
tranches  de  veau  ,  6c  une  tranche  de 
jambon ,  une  demi  gouffe  d’ail  ,  deux 
doux  de  girofle  ,  deux  échalottes  » 
zeffes  de  racines  &c  oignons  ;  mouil¬ 
lez  de  bon  bouillon  ,  faites  cuire  une 
heure  à  petit  feu  ,  6c  le  paffez  au  ta¬ 
mis  ;  prenez  deux  perdreaux  cuits  à  la 
broche  ,  de  ceux  que  l’on  a  deffer- 
vit  de  la  table  fi  vous  voulez  ;  ôtez 
toute  la  chair  ;  pilez  d’abord  tous  les 
os  :  Quand  ils  feront  fin  ,  vous  y 
mettrez  la  viande  que  vous  pilerez 
aufîi  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit 
très-fin  ;  délayez  tout  ce  que  vous 
avez  pilé  avec  la  fauce  que  vous 
avez  5  paffez  le  tout  à  l’étamine  en 
bourant  fort  jufqu’à  ceque  cela  vous 
forme  un  biberot  de  la  confidence  d’un 
hachis  Affaifonnez  de  fel ,  gros  pob 
vre  s’il  en  eft  befoin  ;  fervez  gar¬ 
ni  de  croûtons  frits  autour  comme 
à  un  hachis. 


4j8  Les  Soupers 
Perdreaux  à  la  Mandui. 

Innée  Flambez  6c  vuidez  des  perdreaux; 
troufifez  -  les  en  poules  ;  lardez  -  les 
en  travers  avec  des  filets  de  jambon, 
Sc  les  mettez  cuire  fur  des  bardes  de 
veau  ,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
peu  de  fei  ,  gros  poivre  ;  couvrez 
de  bardes  de  lard  ;  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ;  faites- 
cuire  à  petit  feu  ;  la  cuitfon  faite  ; 
paflez  le  fond  de  la  fauce  ;  mettez- 
y  un  peu  de  coulis.  Servez  fur  les 
perdreaux. 

Perdreaux  a  la  Jardinière. 

Entrée  Faites  un  ragoût  avec  des  filets  de 
toutes  fortes  de  légumes  ,  que  vous 
ferez  blanchir  avant  que  de  les  faire 
cuire  ;  ayez  trois  ou  quatre  perdreaux 
que  vous  faites  cuire  entre  des  bardes 
de  lard  ,  tranche  de  veau  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes ,  un  verre  de  vin 
de  Champagne  ;  la  cuilfon  faite  vous 
mettez  une  partie  du  fond  de  la  fau¬ 
ce  des  perdreaux  dans  le  ragoût  finiffez 
le  de  bon  goût  6c  le  fervez  fur  les  per¬ 
dreaux. 

Hachis  à  la  Turque. 

^  Hors-  Prenez  le  gibier  que  vous  j'ugerez 
o «Encrée  à  Propos  qui  foit  cuit  à  la  broche  ; 
hachez-en  la  viande,  6c  faites  une  lau- 
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ce  avec  les  carcaffes  comme  pour  un 
autre  hachis  ,  ôc  le  fîniflez  de  même  : 
vous  avez  des  œufs  de  carpes  que 
vous  faites  cuire  avec  du  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  &  bon  aflaifonnement  ,  ou 
vous  prenez  de  ceux  qui  lont  en  ma- 
teJotte  ;  drellez  votre  hachis  dans  le 
plat  :  Mettez  deflus  des  œufs  de  car¬ 
pes  &  des  œufs  frais  pochés  ;  garnif- 
fez  les  bords  de  croûtons  frits. 

Perdrix  à  la  daube  Cécilienne. 

Flambez  &  vuidez  deux  ou  trois  Entre- 
perdrix  ;  trouflez-les  en  poules,  &  les ™oe.” 
lardez  moitié  lard  &.  moitié  filets  d’an¬ 
chois  ;  aflaifonnez  de  fines  épices, point 
de  fel ,  mettez-les  dans  une  marmitte 
jufte  à  leur  grandeur  avec  un  jarret  de 
veau, un  quarteron  d’excellent  beurre; 
mouillez  avec  un  poiffon  d’eau  dé¬ 
vié  ,  du  bouillon  jufqu’à  ce  qu’elles 
en  foient  couvertes  ,  un  bouquet  de 
perfil,  ciboules,  deuxgoulfes  d’ail, 
trois  doux  de  girofle ,  thim  ,  laurier , 
bafilic  ,  deux  oignons  entiers,  une  ra¬ 
cine  &  panais  ,  fel .  gros  poivre  ;  fai¬ 
tes  cuire  cinqoufix  heures  à  petit  feu; 
enfuite  vous  retirez  les  perdrix  pour 
les  dreffer  dans  une  terrine  à  fervir  fur 
table  ;  paflez  la  fauce  de  leur  cuilfon 
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fans  la  dégrailfer  ,  &  la  faite  réduire  fi 
elle  eft  trop  longue,  jufqu’à  ce  qu’elle 
fe  mette  en  gelée  ;  faites  en  l’eflai  en 
en  mettant  une  cuillerée  fur  une  alTiet- 
te  &  la  faire  prendre  dans  un  endroit 
frais, verfez  votre  fauce  fur  les  perdrixj 
ayez  attention  quand  votre  gelée  com¬ 
mence  à  fe  prendre  de  laremuer  pour 
qu’elle  fe  mêle  avec  le  beurre  &  fafle 
une  efpéce  dé  marbré. 


Fin  du  fécond  Volume, 
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